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1) Einleitung. 


Die Prüfung der Biere auf ihre weſentlichen Beſtandtheile iſt 
in mehrfacher Beziehung ein Gegenſtand von hoher Wichtigkeit, 
und hat aus Biedem Grunde ſeit einer Reihe von Jahren viel- 
fache Bearbeitung gefunden. Als Genußartikel unterliegt das 
Bier der Aufſicht der Sanitäts-Polizei und der politiſchen 
Behörden, welche darüber zu wachen haben, daß daſſelbe in 
gehöriger Güte erzeugt und nicht über ſeinem Werthe verkauft 
werde. Als Conſumtionsartikel und Gegenſtand eines allge— 
mein verbreiteten im großen Maßſtabe betriebenen Gewerbes 
unterliegt deſſen Erzeugung der Beſteuerung und in dieſem An⸗ 
betrachte der Aufſicht und Kontrolle der Kammeralbehörden, 
um eine jede Bevortheilung des Steuergefälles zu verhindern, 
oder wenn ſie dennoch Statt gefunden, um ſie zu entdecken. 
Von einem guten Biere wird verlangt, daß es vollfoms 
men klar, mithin gehörig vergohren und abgelagert ſey, daß es 
eine gewiſſe Qualität beſitze, welche durch die zu defen Erzeu⸗ 
gung verwendete Menge Gerſtenmalz und allenfalls anderer 
Getreide- und Malzſerten bedingt iſt, woraus ſein Gehalt an 
weſentlichen Beſtandtheilen, Alcohol, Extract und Waſſer re⸗ 
ſultirt; daß es noch in der geiſtigen Nachgährung aber keines⸗ 
wegs {bon im Beginne der Touren Gährung begriffen fey; daß 
als Mittel, um demſelben einen aromatiſch bittern Geld mad — 
da wo dies verlangt wird — zu geben, nur Hopfen und keine 
anderen mitunter der Geſundheit nachtheiligen bitteren Pflan⸗ 
zenſtoffe verwendet werden; endlich daß es nicht ſchaal ſchmecke, 
ſondern eine hinreichende Menge kohlenſaures Gas zurückhalte 
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um einen erfriſchenden Geſchmack zu beſitzen und ſtehen bleiben⸗ 
den Schaum zu bilden. Seit einer Reihe von 30 Jahren ſind 
mannigfaltige Methoden zur Prüfung der Biere auf ihre Be— 
ſtandtheile wie auf ihre Qualität ermittelt und befannt ges 
macht worden, die ich in Andre's ökonomiſchen Neuigkeiten 
und Verhandlungen, Jahrgang, 1840, 2. Bd. S. 841 u. ſ. f. 
einer kritiſchen Betrachtung unterzogen habe. Um Wiederho— 
lungen zu vermeiden, ſollen dieſe Methoden hier nur der Reihe 
nach aufgeführt und die Werke genannt werden, worin deren 
genaue Beſchreibung zu finden iſt. Sie ſind folgende: 
Erxleben, über Güte und Stärke des Biers, und die Mittel, 
dieſe Eigenſchaften richtig zu würdigen. Prag, 1818 in 8. 
bei Gottlieb Haaſe. 
Peterka, die Unterſuchung der Biere, 2te Auflage, Prag 1828. 
Wackenroder, in Kaſtner's Archiv für Chemie, 1. Bd. 
S. 256 (1830) und in Erdmann's Journal für ökonomi⸗ 
ſche und techniſche Chemie, Bd. 18, S. 198 (1833). 
Leo, in Dingler's Journal, 47 Bd. S. 378 (1833). 
Zenneck, in Dingler's Journal 48. Bd. S. 423 (1833) und 
ſpäter in einer eigenen Schrift, München 1834, über Uns 
terſuchung des Biers auf ſeine erlaubten, als unerlaubten 
Beſtandtheile. 
Karl, in Erdmann's Journal für techniſche Chemie, 18. Bd. 
S. 107 (1833). . 
Lampadius, über die techniſch-chemiſche Prüfung der Biere 
in demſelben Journale und Bande S. 183 (1833). 
Fuchs, in Erdmann's Journal 5. Bd. S. 316 (1835). 
Kaifer, im Kunſt- und Gewerbeblatt für Bayern 1835. S. 663. 
Fuchs, in Dingler's Journal 62. Bd. S. 302 (1836). 
Kaiſer, SE 66. Bd. S. 236 (1837) und 69. Bd. ©. 60 
(1838). 
Sof, Anleitung zur Unterſuchung der Biere und Würzen nach 
der hallymetriſchen Probe, Wien 1838. 
Hänle im polytechniſchen Centralblatt 1839 S. 377. 
Steinheil, im bayriſchen Kunſt- und Gewerbeblatt 1841 
S. 82, dann l 
Steinheil's Gehaltmeſſer und deffen Anwendung als Bierz 
probe, München 1842, 4. l 
Die nähere Würdigung aller hier genannten Bierproben 
mit Ausnahme jener von Erxleben und Steinheil, die 
dem Verfaſſer damals nicht befannt waren zeigte, daß fie 
theils ungenügend theils fehlerhaft find und daß 
fie meiſtentheils den Zweck der Bierunterſuchung verfehlt has 
ben, indem man aus den Reſultaten derſelben keinen technifch- 
brauchbaren Schluß zu ziehen vermag. Ich habe es deshalb 
verſucht, nach den Formeln der von mir ermittelten fa ch as 
rometriſchen Bierpro be dieſe Lücken auszufüllen, in⸗ 
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dem ich aus den von Kaifer (Dingl. J. 66. Bd. S. 236) mit: 
getheilten Reſultaten der Prüfung bairifher Biere nach der 
ballymetriſchen Bierprobe die urſprüngliche Concentration der 
Würzen berechnete, aus welchen jene Biere erzeugt — ſo wie 
die Schüttungen an Gerſtendarrmalz beſtimmte, welche dazu 
verwendet wurden. (Wieſe's Zeitſchrift für und über Oeſter⸗ 
reichs Induſtrie und Handel 1838 1. Bd. S. 70. 2 

In meiner früher genannten Abhandlung wurde gezeigt, 
daß es nur eine Methode gibt, den Alkohol- und Extractgehalt 
der Biere am genaueſten zu beſtimmen, und zwar erſteren durch 
Deftillation einer gewogenen Menge Bier und letzteren durch 
Eindampfen deſſelben bis zur Trockne, ſo wie, daß durch 
diefe alle anderen Bierproben controllirt werz 
den müſſen. Es wurden dabei die Umſtände angegeben 
auf welche es ankömmt, um bei dieſem Verfahren richtige 
Reſultate zu erlangen. Aber es iſt zeitraubend, erfordert ei⸗ 
nen bedeutenden koſtſpieligen Apparat, und liefert wenn auch 
genaue, doch Nefultate, welche wie die vorne genannten Mez 
thoden keinen genügenden Aufſchluß geben. Denn was nützt 
es auch, wenn man dadurch blos erfährt, wie viel Procente 
Alcohol und Extract ein Bier enthält? Allein es ift von groz 
fem praktiſchen Nutzen, beſonders bei politiſchen und Kam- 
meral⸗Unterſuchungen und von techniſch-wiſſenſchaftlichem In⸗ 
tereſſe zu ermitteln, aus welcher Würze, und mit⸗ 
telſt welcher Schüttung ein Bier erzeugt wor⸗ 
den iſt? Dies lehret keine der genannten Bierproben. Eine 
Bierprobe, welche allen Anforderungen entſpricht muß nicht 
nur die weſentlichen Beſtandtheile des Bieres, Alkohol, Extract 
und Waſſer mit möglichſter Genauigkeit angeben, ſondern ſie 
muß auch zeigen, welchen urſprünglichen Pro⸗ 
centen⸗Extractgehalt oder welche Concentra⸗ 
tion die Würze hatte, woraus das Bier erzeugt, 
und welche Schüttung oder welcher Aufwand an 
Gerſtenmalz zur Erzeugung derſelben angewen⸗ 
det wurde. Dadurch erfährt man, ob die landesgeſetzliche, 
landesübliche oder die von dem Brauerei-Beſitzer vorgeſchrie— 
bene Schüttung an Gerſtenmalz zur Erzeugung des Biers wirklich 
verwendet wurde; man erfährt dadurch nebſt ſeinen weſentlichen 
Beſtandtheilen den jedesmaligen Gährungsſtand deſſelben, ob es 
mehr oder weniger vergohren und ob es demgemäß ein jüngeres 
oder ein älteres Bier fey, und man gelangt dadurch zur Kennt⸗ 
niß, ob zwei oder mehrere Biere mit einander Aehnlichkeit befigen 
oder einander gleich — und ob ſie aus gleich gehaltvollen Würzen 
erzeugt ſind, ſämmtlich Ermittlungen, die in politiſcher und 
kammeraliſtiſcher Beziehung in vorkommenden ſtrittigen Fällen 
entſcheidend ſind. 

Als ich meine vorne genannte Abhandlung über Prüfung 
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der Biere ſchrieb, war mir Erxleben's Werkchen »über Güte 
und Stärke des Biers und die Mittel, dieſe Eigenſchaften rich⸗ 
tig zu würdigen« nicht bekannt. Erſt ein Jahr ſpäter gelangte 
ich zufällig zu deſſen Kenntniß. Es iſt daher nothwendig hier 
in Kürze dasjenige amuführen, was darüber zu bemerken iſt. 

Erxleben bedient ſich zur Prüfung der Biere eines Pros 
ceuten-Sacharometers, conſtruirt für Anzeigen des Gehaltes 
an reinem Zucker in Zuckerlöſungen, (S. 80) zu deſſen Anfertis 
gung er zugleich Anleitung gibt. Er conſtruirt die Scala des 
Inſtruments nur bis zu Anzeigen von 13 Proc. Zuckergehalt, 
er theilt aber den Abſtand von Procent zu Procent Anzeige in 
10 gleiche Theile oder in Zehntel Procente, ſo daß ſie in 130 
Theile oder Grade getheilt erſcheint. Erxleben hatte bei 
Auwendung ſeines Inſtrumentes vorzüglich im Auge gehabt, zu 
entdecken, ob der Bierbrauer, der Bierfrachter, oder der Biers 
wirth, aus Gewinnſucht das Bier überwäſſern, um feine Cons 
tität zu vermehren. Wenn eine Bierwürze durch den Proce 
der Gährung in Bier umgewandelt wird, fo erleidet die Flüſſig— 
keit dabei eine Verminderung ihrer Dichte und das erzeugte Bier 
nimmt ein gewiſſes geringeres ſpecifiſches Gewicht an, wel— 
ches aber immer noch größer ift, als das des Waſſers. Man 
kann daſſelbe mittelſt des oben beſchriebenen Sacharometers be— 
ſtimmen, und in einer von dieſem Inſtrumente angezeigten Ans 
zahl von Graden ausdrücken. Die Nachgährung vermindert 
bei den hierlandes erzeugten obergährigen Tieren ihr ſpecifiſches 
Gewicht nicht bedeutend, weil alle dieſe Biere in 3 längſtens 
6 Wochen nach ihrer Erzeugung vertrunken werden, daher nicht 
lange liegen bleiben und nachgähren können. Wenn man bins 
gegen ein Bier mit dem fpecifiſch leichteren Waſſer vermiſcht, 
ſo nimmt es in eben dem Verhältniße am ſpecifiſchen Gewichte 
ab, je mehr Waſſer demſelben zugeſetzt wird. Auf diefe Um- 
ſtände gründet Erxleben den Gebrauch ſeines Inſtruments. 
Er ermittelt nach erfolgter Hauptgährung und Klärung des 
Biers ſeine Gradanzeige an dem Sacharometer und bemerkt 
dieſelbe z. B. 45. Wenn nun dem Biere Waſſer zugeſetzt 
worden, ſo wird ſein ſpecifiſches Gewickt dadurch kleiner, es 
zeigt weniger Grade z. B. 40. Aus der Differenz dieſer Ans 
zeigen kann man nun auch die Menge Waſſer beſtimmen, welche 
dem Oiere beigemiſcht wurde, (S. 76) wozu Erxleben einige 
Verſuche gemacht und eine Tafel S. 92 geliefert hat. Man 
ſieht der Grundſatz, auf welchen Erxleben ſeine Methode 
der Bierprüfung baute iſt bis auf den Umſtand richtig, daß 
der Nachgährung doch auch ein Antheil an der Statt gehabten 
mehreren Verdünnung des Biers zugeſchrieben werden muß, 
welchen jedoch Erxleben nicht zugeſtehen will, und zwar um 
ſo mehr, je länger das Bier gelagert, folglich nachgegohren 
hatte. Auch hat die Qualität der Materialien, woraus das Bier 
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erzengt wurde darauf Einfluß. Man muß daher auf diefe 
Zeitdauer der Statt gehabten Nachgährung dabei Rückſicht neh⸗ 
men. Anderutheils war zu dieſer Bierprüfung eben kein Sacha⸗ 
rometer nöthig, denn ein jedes andere in ſehr kleine Grade 
getheilte Aräometer leiſtet wie fyon Erxleben ſelbſt bemerkt 
(S. 78) daſſelbe. Bei vielen empiriſchen Bierbrauern hat 
Errleben's Inſtrument und Bierprüfung damit Eingang ges 
funden, es ift in Böhmen jetzt noch hie und da im Gebrauche. 
Für den angezeigten Zweck leiſtet es wirklich theilweiſe die ge— 
wünſchten Dienſte. 

Steinheil gründet eine Methode der Bierprüfung 
auf das optiſche Verhalten des Biers, welches nach der wech⸗ 
ſelnden Qualität der Biere verſchieden iſt. Wenn man dem 
Biere Waſſer zuſetzt, ſo zeigt es nun ein anderes Verhal⸗ 
ten gegen das Licht (Lichtbrechung), woraus man in Ver⸗ 
gleichung mit dem urſprünglichen nicht gewäſſerten oder Nor⸗ 
malbiere die Menge des ihm beigemiſchten Waſſers beſtimmen 
ann. 

` Diefe Bierprüfungsmethode hat ihrer Einfachheit wegen 
viel Intereſſe erregt und Anklang gefunden, man hat auch Ap⸗ 
parate dazu conſtruirt und verkauft; aber ſie ſetzt immer, wie 
bei Erxleben, die Kenntniß des Verhaltens deſſelben unge— 
wäſſerten Bieres, welches als Normalbier zur Vergleichung 
dient, voraus. Sie iſt gerade ſo brauchbar als die Methode 
von Erxleben. Durch die Nachgährung wird das Miſchungs⸗ 
verhältniß der Beſtandtheile im Bier geändert, und fein Wafs 
ſergehalt relativ vergrößert, ohne dem Biere mehr Waſſer Ate 
geſetzt zu haben, wodurch leicht Täuſchungen entreten können. 

In der jüngſten Zeit hat Steinheil feine optiſche Bierz 
probe auch auf die Beſtimmung des Alkohol- und Ertractges 
baltes im Biere ausgedehnt, und dazu die ſpecifiſche Schwere 
des Bieres als zweite zu beobachtende pͤyſikaliſche Eigenſchaft 
in Rechnung gebracht. (Allgemeines Wiener polytechniſches 
Journal 1843 S. 129 u. f. f.) 

Aber wenn auch dieſe Methode den Alkohol- und Ertract⸗ 
gehalt der Biere genau anzugeben vermag, fo hat fie, abgeſe⸗ 
hen von dem großen Intereſſe, welche die quantitative Analyſe 
durch phyſikaliſche Beobachtung von Steinheil erregt, doch 
für die praktiſchen Zwecke der Bierqualitäts⸗Beurtheilung kei⸗ 
nen größeren Werth als andere Prüfungsmethoden, welche den 
Alkohol⸗ und Ertractgehalt im Biere ebenfalls genau anzuges 

en vermögen. 

Iſt es ſomit erwieſen, daß alle bisher erfundenen und 
bekannt gewordenen Bierprüfungs-Methoden ungenügend ſind, 
und daß ſie keinen brauchbaren Aufſchluß geben über die Ge⸗ 
barung der Bierbrauer und Bierwirthe, ſo muß eine ſolche, 
welche allen an fie in techniſcher, politiſcher und cammeraliſtiſcher 
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Beziehung zu ſtellenden Anforderungen entſpricht, als ein drin⸗ 
gendes Bedürfniß — als ein Beduͤrfniß der Zeit erſcheinen, 
da die Umſtände jetzt mehr als je ſo geartet ſind, daß eine in 
die techniſchen Elemente eingehende politiſche Uiberwachung des 
Braugewerbes in ſeinen Erzeugniſſen durchaus nothwendig wird. 
Ich glaube dieſe Aufgabe gelöſet zu haben, und habe davon 
vorläufig am oben genannten Orte Anzeige gemacht, ſo wie 
die Grundſätze entwickelt und feſtgeſtellt, auf welchen die neue 
Bierprüfungs-Methode beruht. Gie gründet fih auf die mit 
Hülfe des Sacharometers ermittelten Attenuations-Ge⸗ 
fege, welche fich bei der geiſtigen Gährung aller zucker⸗ 
hältigen Flüſſigkeiten und hier insbeſondere bei 
jener der Bierwürzen beobachten laffen und herausſtel⸗ 
len, und ich habe deshalb die ſich darauf baſirende Bier-Prü⸗ 
fungs⸗Methode die ſacharometriſche Bierprobe ge⸗ 
nannt. Bevor ich nun dieſe hier umſtändlich darlege, habe ich 
vorerſt noch Folgendes über jene Methode der Bierprüfung 
voranzuſenden, welche von mir zur Controlle einiger der Res 
ſultate der ſacharometriſchen Bierprobe gebraucht wurde, näms 
lich über die Deſtillations- und Abdampfungs-Methode. 

Es iſt keinem Zweifel unterworfen, daß man durch Des 
ſtillation des Biers den Alkohol aus demſelben vollkommen 
ſcheiden und ſeine Menge genau beſtimmen kann, wenn dazu 
ein zweckmäßig conſtruirter Deſtillir-Apparat angewendet und 
dafür geſorgt wird, daß: 

a) ein Uiberſchäumen des Biers aus dem Deftillirgeräthe 
beim Beginn des Kochens verhindert, 

b) jedem Verluſte an Alkohol (Deſtillat) vorgebeugt, und 

c) daß alkoholhältige Deſtillat frei von Eſſigſäure erhal- 
ten wird. 

Zur Erreichung des erſten Zweckes muß die Deſtillirgeräth⸗ 
ſchaft ſehr geräumig ſeyn; das Erhitzen des Bieres darin muß 
Anfangs ſehr vorſichtig geſchehen, und darf erſt verſtärkt wer⸗ 
den, bis das Aufſchäumen nachgelaſſen hat, welches beim Be⸗ 
ginn des Bierkochens immer eintritt, aber in wenigen Minuten- 
nachläßt und endlich ganz aufhört, fo daß das Bier nun ruhig 
fortkocht. Ich wende dazu kleine Deftillirblafen aus Meſſing⸗ 
blech auf der Drehbank getrieben an, welche für die Deftillas 
tion von 3000 wiener Gran Vier, die ich zu jedem Controll⸗ 
verſuche verwendete, 2 E Waſſer faſſen. Sie haben unten 
einen Durchmeſſer von 4 oben von 5 w. Zoll, eine Höhe von 
4 Zoll, einen eingedrückten Boden und einen gewölbten Deckel, 
in welchem ſich ein mit einem äußern Schraubengewinde anz 
gelötheter Hals befindet, an welchen ein zweites Röhrenſtück 
von Meſſing dampfdicht angeſchraubt werden kann, in welchem 
fidh mittelſt eines Korkſtöpſels ein 34 ſtarkes ſeitwärts abges 
bogenes in eine dünnere Spitze ausgezogenes Glasrohr befeſtigt 
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befindet, welches als Retortenhals dient. (Fig. 1). Durch 
eitweilige frifche Verkittung des Korkes mit Mandelkitt wird 
für einen vollkommen dampfdichten Verſchluß geſorgt. Die 
Blaſe wird auf einen Dreifuß geſtellt. Die Abkühlung der 
Dämpfe geſchieht am Beſten mittelſt der Liebig'ſchen Kühl⸗ 
vorrichtung von 24 Zoll Länge, die ich ganz von Glas an⸗ 
wende, um den Vorgang in der Kühlröhre beobachten zu kön⸗ 
nen. Mittelſt eines geſpitzten durchbohrten Korkſtöpſels wird 
das dünnere Ende des von der Blaſe ausgehenden geboge⸗ 
nen Glasrohrs in der Mündung des Kühlrohrs dampfdicht 
befeſtigt, das Kühlrohr etwas geneigt auf Träger gelegt, 
an das untere Ende ein gläſerner nach unten abgebogener 
Schnabel angeſteckt, welcher in ein als Vorlage gebrauchtes 
Fläſchchen mündet, das bis dahin, wo es 2000 Gran Waſſer 
faßt eine Marque hat. So vorgerichtet wird die Deſtillation 
begonnen. Die Erhitzung geſchieht mit einer größeren Wein⸗ 
geiſtlampe. In etwa 5 Minuten geräth das Bier ins Kochen, 
wobei man das Feuer durch Tieferſtellen der Lampe oder Ver⸗ 
kleinerung des Dodjtes mäßigen muß, um ein Uiberſchäumen 
zu verhüten, was übrigens in dem gläſernen Rohr, welches 
als Retortenhals dient, leicht bemerkt wird. Wenn dabei et— 
was weniges Schaum übergeht, ſo hat dies Nichts zu bedeu— 
ten, weil das erſte Deſtillat ohnedem rectificirt werden muß 
um daſſelbe alkoholreicher zu machen und zugleich zu entſäuern, 
damit der Alkoholgehalt deſſelben genau beſtimmt werden könne. 
Mit einer blos einmaligen Deſtillation gelingt dies nicht ſo 
ſicher. Sobald das Schäumen aufgehört hat, verſtärkt man 
das Feuer wieder und deſtillirt etwa 2/, oder 2000 Gran von 
dem Biere ab, wozu ſich um dies beurtheilen zu können, die 
bemerkte Marque an dem als Vorlage dienenden Fläſchchen bes 
findet. Die Deſtillation dauert 3/, bis 1 Stunde, während 
welcher Zeit kaltes Waſſer in den Kühlröhren- Apparat gelei⸗ 
tet, und das warme Waſſer vom oberen Theile abgelaſſen wird. 
Da ſich an dieſem Deſtillirapparate nur zwei Fugen befinden, 
die keinen großen Umfang beſitzen, und mit Korkſtöpſeln und 
Kitt gut geſchloſſen werden, auch die Dämpfe darin keine Span⸗ 
nung annehmen, um mit Gewalt durch ſeine Fugen herausge— 
drängt zu werden, ſo findet bei der Deſtillation kein Verluſt 
an Dampf oder Alkohol Statt, und aller gebildete Dampf gez 
langt zur Condenſation und Aufſammlung. ½ von dem Biere 
müſſen abdeſtillirt werden, wobei man überzeugt ſeyn kann, daß 
aller Alkohol aus dem Biere in das Deſtillat übergegangen ift. 
cun man ein ſolches Deſtillat prüft, es fey aus Wein 

oder Bier welcher Art immer, aus gegohrener Zuckerlöſung, 
Runkelrübenſaft oder aus Branntweinmeiſche erzeugt, ſo wird 
man immer finden, daß es mehr oder weniger ſaner reagirt 
und Cſſigſäure enthält. Dieſer Eſſigſäuregehalt vergrößert das 
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ſpecifiſche Gewicht des Deftillates, und hindert dadurch die 
genaue Beſtimmung ſeines Alkoholgehaltes. Allerdings kann 
man durch Zuſatz einer Baſis zum Biere und zwar am Beſten 
als kohlenſaures Salz dieſe Eſſigſäure firiren und an der 
Verflüchtigung durch Deſtillation hindern, wodurch man ein 
Deſtillat erhält, welches frei von Eſſigſäure iſt. Allein durch 
den Zuſatz des kohlenſ. Alkalis (noch mehr durch das ätzende) 
wird das Schäumen des Vieres Lund einer jeden gegohrenen 
Flüſſigkeit) bedeutend vermehrt, fo daß es nur felten gelingt, 
ein Uiberſchäumen bei der Deſtillation zu verhüten. Am Beſten 
zeigt fich bicbei ein Zuſatz von gepulverter Kreide, welche das 
geringſte Aufſchäumen verurſacht. Indeſſen, da wegen des er— 
folgten Uiberſchäumens in den meiſten Fällen eine Rectification 
des Deſtillates nothwendig wird, fo thut man beffer, die Recs 
tification des Deſtillats zur Vorſchrift, und den Zuſatz der Kreide 
crit bei der Rectification des Deſtillats zu machen, wobei man 
diefe ſehr raſch betreiben und in / Stunde beendigen kann. 
Dazu wendet man eine eben ſo weite aber 1 Zoll niedrigere 
Blaſe an, die man mit demſelben Kühlröhren-Apparat in Ver⸗ 
bindung bringt, und man fängt das zweite Deſtillat in einem 
tarirten Glasfläſchchen auf, welches bei dem Puncte wo es 
etwa 1400 Gran Waſſer faßt, eine Marque hat, bis zu wel⸗ 
chem Punkte man das Deſtillat darin anſammeln läßt. Es iſt 
nun aller Alkohol aus den deſtillirten 3000 Gran Bier in die- 
ſes zweite Deſtillat übergegangen und darin vereinigt; es iſt 
frei von Eſſigſäure, reiner und enthält den Alkohol im conz 
centrirteren Zuſtande, woraus ſich nun der Gehalt an dieſem 
mit mehr Genauigkeit beſtimmen läßt. Beim Uiberfüllen des 
erſten Deſtillats in die zweite niedrigere Blaſe wird die dem 
Fläſchchen noch anhängende Flüſſigkeit mit etwas Waſſer nach⸗ 
geſpült. So wie die zweite Deſtillation beendigt iſt, wird 
das mit einem eingeriebenen Glasſtöpſel zu verſchließende tas 
rirte, als Vorlage dienende Fläſchchen ſammt Inhalt ſogleich 
gewogen, und dadurch das abfolute Gewicht des rectificirs 
ten Deſtillats genau beſtimmt. Es betrage z. B. 1390 Gran. 
Man läßt es einige Stunden ſtehen, damit dieſe Flüſſigkeit, 
welche aus Schichten von ungleichem ſpec. Gewichte beſteht, 
nachdem fie durch Schütteln gemiſcht worden um fie gleihar> 
tig zu machen, fih gewiſſermaßen ins Gleichgewicht geſetzt bat 
und nun beſtimmt man ihr ſpec. Gewicht mittelſt eines 1000 
Gran Fläſchchens bei 14° R. Temperatur. Es fei z. B. = 
0,9869. Nach der von Meißuer gelieferten Vergleichungstafel 
über das den Gemiſchen von Alkohol und Waſſer nach Gez 
wichtsprocenten zukommende ſpecif. Gewicht (Meißners Aräo⸗ 
metrie, oder Schubarth's Sammlung phyſik. Tabellen 4. Aufl. 
S. 61) entſpricht dieſem fpecif. Gewichte des Deſtillates ein 
Alcoholgehalt von 7,50 Proc., wornach der abſolute Alkohol 
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1390 >. 7,5 ; 7 
gehalt deffelden = ma = 104.25 Oran ift. Diefer 


Alkoholgehalt vertheilt fih auf 3000 Gran Bier, und folglich 


find in 100 Gran Bier enthalten en = 3,475 Gran, 


oder das Bier enthält fo viele Procente Alkohol dem Gez 
wichte nach. : , 

Dieſes chemiſche oder Deſtillations⸗Verfahren ift das rih- 
tigſte zur Beſtimmung des Alkohol⸗Gehaltes gegohrener geiſti⸗ 
ger Flüſſigkeiten. Aber nur dann, wenn die hier beſchriebenen 
Vorſichten beobachtet und die gegebenen Vorſchriften befolgt 
et wird man ſich eines genauen Reſultates zu erfreuen 
aben. 

Indeß es erfordert einen eigenen Deftillationg < Apparet, 
es iſt umſtändlich und zeitraubend, und daher zur Vornahme 
mehrerer folder Proben in kurzer Zeit — wie dies bei politi- 
ſchen und cammeraliſtiſchen Unterſuchungen oft gefordert wird — 
nicht geeignet. Hieraus erklärt fih das Streben, einen andes 
ren einfacheren und ſchneller zum gleichen Ziele führenden Weg 
aufzufinden, der eben fo genau it. So ift wie in mehreren 
anderen Beziehungen noch viel brauchbarere Reſultate 
liefernde ſacharometriſche Bierprobe entítanden, 
und ich habe die Beſtimmung des Alkoholgehaltes im Biere 
durch Deſtillation nur vorgenommen, um die Reſultate der erz 
fteren zu controlliren, und zu meiner großen Befriedigung diez 
ſelben immer beſtätiget gefunden. So wie die Deſtillations— 
probe der einzig richtige Maßſtab ift, um nach dem Ergebniß 
derſelben die Reſultate aller anderen aufgeſtellten Bierproben 
zu controlliren und deren Genauigkeit zu beurtheilen, eben fo 
iſt auch nur jene Beſtimmung des Extractgehaltes im Biere 
die genaueſte, mittelſt welcher das Extract aus demſelben im 
vollkommen trockenen Zuſtand wirklich dargeſtellt wird, nemlich 
die Abdampfungs⸗Methode. Hiebei muß beſonders 
darauf geſehen werden, daß dabei nichts von dem Biere ver⸗ 
ſpritzt oder ſonſt verzettelt werde. Damit kein Anbrennen Statt 
finde, muß die letzte Eindampfung zur Trockne am Beſten in 
einem geſchloſſenen Dampf- oder Waſſer-Bade geſchehen, und 
die Erhitzung des Extractes darin muß ſo lange fortgeſetzt 
werden, bis es am abſoluten Gewichte Nichts mehr verliert, 
wovon man fih durch öftere Wägungs-Verſuche überzeugt und 
bis es ſo trocken und ſpröde geworden iſt, daß es ſich noch 
warm pulvern läßt. Den vollkommenen Trockenheitszuſtand 
des Extractes zu erreichen ift die größte Schwierigkeit hiebei; 
es erfordert lange Zeit und erſchwert eben desbalb die Bier⸗ 
Unterſuchung ungemein, daher die bedeutenden Differenzen in 
der Ertract-Beftimmung bei jenen Bierproben, wo dieſe Mez 
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thode in Anwendung gebracht wurde. Allein man kann ſich 
dieſer Schwierigkeit leicht entſchlagen, wenn man jene Beſtim⸗ 
mung auf eine andere Weiſe, nämlich aus dem ſpecifiſchen Ge⸗ 
wichte der Auflöſung des Extractes im Waſſer vornimmt. 
Dazu ift es nothwendig zu wiſſen, wie fih das ſpecifiſche 
Gewicht der Bierextract-Löſungen oder der fih denſelben gleich 
ſtellenden Malzextract-Löſungen zu dem Procentengehalte ber: 
ſelben an Extract verhält. Dies habe ich durch direkte Vers 
fuhe beſtimmt. Aus Würzen von verſchiedenen Malzſorten 
und aus Bieren wurde auf obige Art trockenes Malz- und 
Bier⸗Extract dargeſtellt, im erwärmten Mörfer gepulvert und 
davon ohne zu zögern zu den Verſuchen verwendet. Es wur- 
den davon nämlich Löſungen von 1, 5, 10, 15, 20, 25 und 30 
Proc. Extractgehalt dem Gewichte nach erzeugt, indem im de 
ſtillirten Waſſer von dem trockenen Ertracte in folgenden Ge: 
wichts⸗Verhältniſſen aufgelöfet wurde, und zwar in: 
1980 Gr. Waſſer 20 Gr. Extract = 2000 Gr. von 1% Gehalt. 
» 100 > » 5 


1900 » => » 52 > 
1800 * » 200 > > = > >» »10» > 
1700 > » 300 > 2 = > > 2 15 > 
1600 » » 400 > » = >> » 2 20» > 
1500 > » 500 > >» = > >» »2%» >» 
1400 600 > > » 30» 


>» > = 2 > > 
Nach erfolgter Auflöſung in verfchloffenen Fläſchchen wur⸗ 
de das ſpecifiſche Gewicht derſelben durch genaue Wägung bei 
14° R. Temperatur mittelſt eines 1000 wiener Gran Waſſer 
faſſenden Fläſchchens bis auf 0,0001 beſtimmt. Die Reſulta— 
te dieſer Verſuche mit verſchiedenen Malz⸗ und Bier⸗Extrac⸗ 
ten ſtimmten ziemlich genau überein, und die Erfahrung lehr⸗ 
te dabei, daß dieſe ſpecifiſchen Gewichte mit ienen gleiche 
procentiger Löſungen reinen Zuckers zuſam⸗ 
menfallen. 

Das für Auflöſungen reinen Zuckers im Waſ⸗ 

fer confiruirte Procenten⸗Sacharometer zeigt 
mithin bei berfelben Eintheilung der Scala 
auch den Gewichts⸗Procentengehalt an reinem 
trockener Malzertract in den Bierwürzen und 
Bieren — an, und iſt demnach für beide Zwecke 
brauchbar. 
Eine ähnliche Arbeit hatte Thomſon in England (etz 
wa 1806) unternommen, bei Gelegenheit als er Mitglied eiz 
ner Commiſſion war, die ſich auf Anordung der engliſchen 
Regierung mit Verſuchen über das Brauweſen befaßte, um hier⸗ 
nach eine entſprechende Beſteuerung der Bier-Erzeugung aus⸗ 
mitteln zu können. Die Arbeiten dieſer Commiſſion finden ſich 
überſetzt in Kaſtner's Gewerbsfreund Bd. 4., und die hier⸗ 
auf bezügliche Vergleichungstafel auf S. 243. 
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Thomſon hat die Beſtimmung ber fpccififchen Ger 
wichte der Malzextractlöſungen bei 12° R. Temp. vorgenom⸗ 
men und dazu ein Aräometer angewendet. Er hat fie noch 
etwas größer gefunden, als ich ſie beſtimmt habe, welche Dif⸗ 
ferenzen die niedrigere Temperatur nicht allein bedingen kann. 
Aber Aräometer liefern immer nur annähernd richtige Anzei⸗ 
gen der ſpeeifiſchen Gewichte, worin jene Differenzen begrün⸗ 
det ſind, daher Thomſon's Erfahrungen für den vorliegenden 
Zweck unbeachtet bleiben müſſen. Die von mir erhaltenen Re⸗ 
oe? finden fih in der Tafel II. Spalte 1 und 2 zuſammen⸗ 
geſtellt. 

Um mit Hilfe dieſer Vergleichungstafel oder mittelſt des 
Sacharometers den Extractgehalt der Biere zu ermit⸗ 
teln, iſt es nothwendig, vorerſt den Alkohol und die Kohlenſäu⸗ 
re aus dem Biere zu verflüchtigen und ſo den Einfluß zu beſeiti⸗ 
gen, welchen dieſe beiden Beſtandtheile deſſelben auf ſein ſpe⸗ 
cifiſches Gewicht üben. Dies geſchieht am Beſten, indem man 
eine beſtimmte Gewichtsmenge des Biers auf etwa Y, feines 
Gewichtes einkocht. Es bleibt in der rückſtändigen Flüſſigkeit 
nur das Extract zurück, und wenn man nun dieſer ſo viel 
Waſſer zuſetzt, bis ſie wieder auf das urſprüngliche Gewicht 
des eingekochten Biers gebracht iſt, ſo iſt das Extract nun in 
einem dem Biere gleichen abſoluten Gewichte der Flüſſigkeit — 
aber darin nur in wäßriger Löſung enthalten. Ich nenne ein 
ſo behandeltes Bier gekochtes Bier, und es läßt ſich wei⸗ 
ters daraus ſein Extractgehalt auf zweierlei Art ſehr leicht be⸗ 
ſtimmen, und zwar: 

1. Mittelſt eines Procenten-Sacharometers, und 

2. Durch Ermittlung des ſpecifiſchen Gewichtes des ge— 
kochten Bieres, woraus in der vorſtehenden Vergleichungstafel 
der ihm entſprechende Extractgehalt geſucht wird. Beides muß 
bei einer Temperatur der Flüſſigkeit von 14° R. geſchehen. 

Soll die Beſtimmung des Extractgehaltes nach der erſte⸗ 
ren Art Statt haben, ſo muß das dazu gebrauchte Procens 
ten⸗Sacharometer genau nach der vorftehenden Vergleichungs⸗ 
tafel conſtruirt ſeyn, d. h. feine Procenten-Anzeigen müſſen 
den ihnen zukommenden ſpecifiſchen Gewichten entſprechen; es 
muß empfindlich, und die Entfernung der Theilſtriche von Pro⸗ 
cent zu Procent Extract⸗Anzeige etwa 4 Linien groß ſeyn, 
ſo daß man 0,1 Proc. bei der Anwendung deſſelben noch erken⸗ 
nen, mithin die Beſtimmung des Ertractgehaltes bis 0,1 Proc. 
genau machen kann. d $ 
Aber die Anwendung eines Aräometerd biezu gewährt 
immer nur eine näherungsweiſe Genauigkeit, was in der Man⸗ 
gelhaftigkeit der Conſtruction und des Gebrauches dieſer In⸗ 
ſtrumente überhaupt begründet iſt. 

Zur genaueſten Ermittlung des Extractgehaltes muß das 
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ſpeciſiſche Gewicht des gekochten Bieres durch direkte Wägung 
beſtimmt, und aus dieſem nach der mitgetheilten Vergleichungs⸗ 
tafel der Procentengehalt deſſelben an Malzextract gefolgert 
werden. Zu dieſem Behufe bediene ich mich eines Fläſchchens 
mit eingeriebenem Glasſtöpſel und engem kurzem Halſe, welches 
bei 14° R Temperatur genau 1000 wiener Gran reines Wafz 
ſer faßt, und für dieſe Zwecke ein für allemal durch ein Tara⸗ 
Gewichtsſtück ausgeglichen iſt, wodurch ſein Gebrauch ſehr ein— 
fach und bequem wird. Es wiegt mit Stöpſel ebenfalls circa 
1000 Gran. Vergleichende Wägungsverſuche baten mir die 
Uiberzeugung verſchafft, daß die damit gemachten Beſtimmungen 
der fpecififchen Gewichte von Flüſſigkeiten jenen vollkommen 
gleich ſind, welche man bei Abwägung eines Glaskörpers in 
der Flüſſigkeit erhält. Aus Gründen ziehe ich aber die Ans 
wendung des 1000 Gran⸗Fläſchchens hiezu vor. 

Wiegt nun ein ſolches gekochtes Bier in dem verſchloſſenen 
1000 Gran⸗Fläſchchen bei 14 R Temperatur z. B. 1022,6 
Gran, fo ift fein ſpecifiſches Gewicht = 1,0226, weil man 
wegen der Diviſion mit der Zahl 1000 den Deeimalſtrich nur 
um drei Stellen vorwärts zu rücken braucht, um das ſpecifiſche 
Gewicht der darauf geprüften Flüſſigkeit in Decimalzahlen — 
jenes des Waſſers bei gleicher Temperatur — 1,0000 geſetzt 
— zu erhalten. Aus dem fo gefundenen fpecififchen Gewichte 
des gekochten Biers muß weiters fein Procentengehalt an Erz 
tract geſucht werden, wozu die vorſtehende Vergleichungstafel 
dient. Allein ſelten wird der Fall eintreten, daß die gefundenen 
ſpecifiſchen Gewichte fich mit ganzen Procenten-Gehalten verz 
gleichen und meiſtens werden Bruchtheile erhalten werden. Zur 
genauen Beſtimmung dieſer dient die Regel. Die Differenzen 
in den fpecififchen Gewichten (zwiſchen den genen Vrocente 
Anzeigen) verhalten fich zu einander gerade fo, wie die Diffes 
renzen im Procentengehalte an Extract. Das vorne beſtimmte 
ſpec. Gewicht des gekochten Bieres = 1,0226 Geht in der 
Mitte zwiſchen dem ſpecif. Gewichte = 1,0200 entſprechend 
5 Proc., und dem fpecif. Gewichte = 1,0240 entſprechend 6 
Proc. Extractgehalt. Die Differenz im Extractgehalt iſt hier 
1 Proc., jene im fpecif. Gewichte = 1,0240 — 1,0200 = 
0,0040, daher die Proportion: 

1 : 0,0040 = x : (1,0226 — 1,0200) oder: 
1: 0,0040 = x : 0,0026 woraus 
0,0026 26 

00 e e 
d. h. das größere ſpecif. Gewicht des gekochten Biers über 
1,0200 von 0,0026 entſpricht 0,650 Proc. über 5 Proc. und 
folglich das ſpecifiſche Gewicht deſſelben von 1,0226 einem Ex⸗ 
tractgehalte von 5 + 0,650 = 5,650 Proc. 

Da hiebei das gefundene ſpecifiſche Gewicht auf Procent 
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Anzeigen des Sacharometers reducirt werden muß, fo bleibt 
die Beſtimmung des Extractgehaltes im Biere immer eine 
ſacharometriſche, nur daß fie nicht unmittelbar mit dieſem In⸗ 
ſtrumente gemacht, ſondern der größeren Genauigkeit des Re— 
ſultats wegen aus dem ſpecifiſchen Gewichte gefolgert wird. 
Der Waſſergebalt im Biere iſt das Complement der Summe 
des Extractes und des Alkohols zu der Zahl 100,00. 

Hiemit iſt gezeigt worden, auf welche Art eine genaue 
Unterſuchung der Biere auf ihre weſentlichen Beſtandtheile, 
Alkohol, Extract und Waſſer vorzunehmen ſey, und wie deren 
Mengen am richtigſten zu beſtimmen ſind. 

Die Vornahme dieſer Vierprobe nach der Deſtillations⸗ 
und Abdampfungs⸗Methode erfordert einen complicirten koſt⸗ 
ſpieligen Apparat und ein langwieriges umſtändliches Verfah- 
ren, fo daß man für jede einzelne Bier-Unterſuchung wobl 12 
Stunden Zeit oder einen ganzen Tag in Anſchlag bringen kann. 
Am meiſten hält hiebei die Deſtillation zur Beſtimmung des 
Alkoholgehaltes auf, während die Ermittlung des Cxtractge⸗ 
haltes im Bier einfach und ſchneller ausführbar iſt. Erſtere 
ift es zugleich, welche wegen der erforderlichen Deſtillir-Vor⸗ 
richtung den Apparat um ſo viel complicirt und vertheuert, 
und wenn man fich durch alle dieſe Umſtändlichkeiten und Schwie⸗ 
rigkeiten hindurch georbeitet hat, fo weiß man wohl endlich 
auf dieſem Wege genau was man auch auf anderen Wegen 
mit mehr oder weniger Genauigkeit erfahren kann, nämlich: 
wie viel Alkohol, Extract und Waſſer im Biere enthalten iſt; 
allein dieſe Kenntniß reicht für die früher angedeuteten Zwecke 
einer rationellen Vierprobe nicht aus, weil fie unmittelbar 
nicht geſtattet aus der Menge der im Biere aufgefundenen Bes 
ſtandtheile einen Scha zn ziehen auf den Extractgehalt der 
Würze, woraus — vier auf die gebrauchte Schüttung an 
Gerſtendarrmalz, womit dieſes Bier erzeugt, oder auf die 
Quantität Waſſer, womit es im Vergleiche mit dem urſprüngli⸗ 
chen Biere gewäſſert wurde. — Ich war deshalb bemüht, ein 
Verfahren bei der Bierprobe aufzufinden, welches einfach und 
ſchnell, ausführbar ift, eben fo genaue Reſultate als die vorftes 
hend beſchriebene Bierprüfung gewährt, dabei geſtattet, in alle 
techniſchen Beziehungen des erzeugten Bieres einzudringen, und 
dazu einen möglichſt wohlfeilen Apparat erfordert. In den 
phyſikaliſch-mathematiſchen Beziehungen nun, 
welche ſich bei der Beobachtung des Gährungs⸗ 
verlauſes der Vierwürzen mittelſt des Sacha⸗ 
rometers und bei einer gewiſſen Behandlung 
der Biere herausſtellen, und welche ich wegen der 
Geſetzmäßigkeit, welche ſie zeigen, die Attennations⸗Ge⸗ 
fege neme, habe ich das Mittel hiezu gefunden. 
In Folgendem ſollen daher dieſe Attenuations-Geſetze entwi⸗ 
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ckelt und bie fich dar auf gründende ſacharometriſche Bierprobe 
beſchrieben werden. 

2) Die Attenuations-Geſetze bei der Gäh⸗ 

rung der Bierwürzen. 

Zur Auffindung der hier zu entwickelnden Attenuations— 
Geſetze bin ich veranlaßt worden durch das Studium des Berich— 
tes, welchen die bereits früher erwähnte Regierungs-Commiſſion 
in England bezüglich der Reſultate der von ihr unternommenen 
Verſuche über Bierbrauerei erftattete, wornach eine neue Bierz 
Beſteuerungsart von dem Rauminhalte der eingequellten Gerſte, 
welchen ſie im Quellſtock nach 40 Stunden annimmt, eingeführt 
wurde. Dieſer Bericht findet ſich ins Deutſche überſetzt im 4. Bde. 
von Kaſtner's Gewerbsfreund, Halle, 1822, S. 193 u. ſ. w. 
Oefters von den politiſchen und Steuerbehörden um Gutachten 
über das Braugewerbe angegangen ſuchte ich aus Abgang eigener 
Erfahrungen, Belehrung in den Büchern, und fo kam mir der ges 
nannte Bericht im Jahre 1833 zum erſtenmale zu Geſichte. Er 
iſt ſehr belehrend; in ihm lernte ich den Gebrauch des Wortes 
Attenuation für die Verminderung des ſpecifiſchen Gewichtes 
kennen, welche zuckerhaltige Flüſſigkeiten bei der geiſtigen Gäh— 
rung erleiden, und ich habe dieſes die genannte Erſcheinung 
ſehr gut bezeichnende Wort ebenfalls angenommen und in mei⸗ 
nen Abhandlungen über Gegenſtände der Gährungschemie ſeit— 
dem fortwährend gebraucht. Aber vollkommene Belehrung ſo 
wie ich ſie bedurfte und wünſchte, wurde mir weder durch die 
vorhandenen Werke über Bierbrauerei noch durch jenen Bericht 
geboten, und ſo wurde ich den zu eigenen Verſuchen darüber 
veranlaßt, die ich ſeit dieſer Zeit beharrlich fortgeſetzt, und des 
Intereſſes wegen, welches ſie darboten, immer weiter ausge⸗ 
dehnt habe, wodurch ich zu einer Menge ſehr ſchätzbarer und 
brauchbarer Erfahrungen im ganzen Gebiete der Gährungs⸗ 
chemie gelangt bin. Davon ſollen nun hier die aufgefundenen 
Attenuations-Geſetze, auf welche fidh die ſacharometriſche Bierz 
probe gründet, mitgetheilt werden, wobei ich die Bemerkung 
vorausſende, daß dieſe Geſetze und die ſich dabei ergebenden 
Zahlen-Verhältniſſe für die Obergährung wie für die Untergäh⸗ 
rung, für Gerſtenmalz — Malz⸗Kartoffelſtärke — und für Malz⸗ 
getreide-Würzen dieſelben find. 

So wie der Extractgehalt der Biere, eben ſo läßt ſich 
auch jener der Bierwürzen annähernd durch Prüfung derſelben 
mittelſt des Sacharometers bei 14° R. Temperatur, genau 
aber durch Ermittlung ihres ſpecifiſchen Gewichtes mittelſt des 
1000 Gran⸗Fläſchchens, woraus der Procentengehalt an Malz⸗ 
extract wie oben durch Vergleichung gefolgert wird, beſtimmen. 

Zielen fo beſtimmten Malzertractgehalt der Bierwürzen 
in Gewichtsprocenten bezeichne ich mit = p. 
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Wenn eine Bierwürze mit Zuſatz von Hefe in die geiftige 
Gährung gebracht wird, ſo vermindert ſich in dem Maße, als 
das darin gelöſete Extract hiedurch in Alkohol, Kohlenſäure 
und Hefe zerfällt, das fpecififche Gewicht oder die Dichte ders 
ſelben fortwährend bis zur Beendigung der Gährung. Zwei 
Urſachen bedingen die Größe dieſer Verminderung des ſpeciſi⸗ 
ſchen Gewichtes der Würze, die Statt findende Attenuation derz 
ſelben, indem Bee 

1) dadurch ein Antheil Malzertract aus der Flüſſigkeit 
verſchwindet, und , 

2) weil daraus eine neue Flüſſigkeit entſteht, die ſpeei⸗ 
fiſch leichter als Waſſer ift, nämlich Alkohol. Die fortſchreitende 
Attennation der gährenden Bierwürze läßt ſich durch zeitweilige 
Prüfung derſelben mittelſt des Sacharometers ſtufenweiſe bis 
zu jenem Punkte verfolgen, wo die Hauptgährung aufhört, und 
die Attenuation der gegohrenen Flüſſigkeit nun mehr ſtationär 
bleibt. Zu dieſen Beſtimmungen muß die gährende Bierwürze 
jedesmal ſchnell fütrirt, durch Schütteln in einer Flaſche von 
der darin befindlichen Kohlenſäure möglichſt befreit, nun auf 
die Temperatur von 14 R. gebracht, und mittelſt des Sacha⸗ 
rometers oder bei genauen Ermittlungen mittelſt des 1000 Gran⸗ 
Fläſchchens auf ihre Sacharometer- Anzeige geprüft werden. 
Die ſo gefundene Dichte der gegohrenen Flüſſigkeit in einer 
Anzahl von Sacharometer-Procenten beſtimmt, bezeichne ich 
mit = m, und es wird hiebei ausdrücklich bemerkt, daß dies 
eine bloße Anzeige der Dichte aber kein wirkli⸗ 
cher Gehalt iſt. 

Man kann nun die erfolgte Attenuation leicht in einem 
brauchbaren Zahlenverhältniſſe ausdrücken. Sie ergibt ſich näm⸗ 
lich als Differenz, wenn man von dem urſprünglichen Malz⸗ 
ertract⸗Procenten⸗Gehalte der in die geiſtige Gährung verſetz⸗ 
ten Bierwürze = p die Sacharometer-Anzeige des gegohrenen 
Biers = m fubtrabirt, fie ift mithin = p — m, und dadurch 
in einer Anzahl von Sacharometer-Procenten gegeben. Wäre 
kein Alkohol und Statt deſſen ein gleiches Gewicht Waffer im 
Biere, fo würde die Sacharometer-Anzeige = m den Malzex⸗ 
tract⸗Procentengehalt im Biere bedeuten, und man würde aus 
der erfolgten Attenuation = p — m Teh Y nahe die Gewichts⸗ 
menge an Malzextract erfahren, welche durch die Gäh⸗ 
rung zerſetzt wurde, mithin aus der Flüſſigkeit verſchwun⸗ 
den iſt. Allein dies iſt nicht der Fall; die gegohrene Flüſſig⸗ 
keit enthält Alkohol, der ſpecifiſch leichter als Waſſer ift und 
wodurch die Sacharometer-Anzeige des Biers S m kleiner erz 
ſcheint. Deshalb nenne ich die Differenz in den Sacharo⸗ 
meter ⸗ Anzeigen zwiſchen der Würze und dem daraus erzeng⸗ 
ten Biere = p — m die fheinbare Attennation. Je 
mehr die Gährung vorgefihritten deſto mehr Extract ift zerſetzt, 
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deſto mehr Alkohol ift gebildet worden, deſto kleiner wird die 
Sacharometer-Anzeige des Biers S m, deſto größer die ſchein⸗ 
bare Attenuation =p — m. Der Alkoholgehalt der Biere ſteht 
daher mit der durch die Gährung erfolgten ſcheinbaren Attenua⸗ 
tion der Bierwürzen im geraden Verhältniße. Es läßt ſich ein 
Factor = a denken und fein Zahlenwerth beſtimmen, der, wenn 
man ihn mit der ſcheinbaren Attenuation ausgedrückt in einer 
Anzahl von Sacharometer-Procenten multiplicirt, den Alkohol⸗ 
gehalt des Biers, den ich mit = A bezeichne, in Gewichtspro⸗ 
centen als Product gibt. 
Hiernach ift: A = (p —m) a. 

Zur möglichſt genauen Ermittlung dieſes Alkoholfactors 
für die ſcheinbare Attenuation = a habe ich zahlreiche Verſuche 
angeſtellt, und dabei gefunden, daß dieſer Factor um ſo größer 
wird, je größer die urſprüngliche Concentration der Würze 
war, woraus das Bier erzeugt wurde. Für Bierwürzen von 
6 bis 30 Proc. Extractgehalt ſteigt dieſer Alkoholfactor von 
0,4079 bis 0,4588. Man findet ihn nach obiger Gleichung leicht, 
wenn bei Gährungsverſuchen die ſcheinbare Attenuation = p — m 
und der Alkoholgehalt des erhaltenen Bieres in Gewichtspro— 
centen = A beſtimmt werden, denn es iſt hieraus: 


£ 
a= D 


P 

Er läßt fih auch aus anderen aufgefundenen Zablenver⸗ 
hältniſſen durch Rechnung finden und ſtimmt mit dem auf er: 
fcre Art ermittelten vollkommen überein. 

Die Kenntniß deſſelben für jeden urfprünglichen Procen⸗ 
ten⸗Extractgehalt der Vierwürze iſt für den Bierbrauer von 
Wichtigkeit, weil er mit Hilfe deſſelben jeden Augenblick den 
Procentengehalt des erzeugten Biereg an Alkohol, und hiers 
nach auch den abſoluten Alkoholgehalt des ganzen erzeugten 
Vierquantums berechnen kann. In der Tabelle 1 ift er für die 
urſprünglichen Extractgehalte der Bierwürzen von 6 bis 30 Proc. 
in der 2. Spalte verzeichnet enthalten. 

Eine Bierwürze von z. B. 13 Proc. Extractgehalt = p verz 
gähre bis zu einer Sacharometer⸗Anzeige des Biers von 4 Proc. 
= m, fo iſt die erfolgte ſcheinbare Attenuation p — m 13— 4 
2 0, und da für dieſen Fall nach Ausweis der Tabelle 1 der 
Werth von a = 0,4215, fo ift der Alkoholgehalt des Biers in 
Gewichtsprocenten A = (13 —4) 0,4215 = 3,7935 Proc. 

Hiemit wollte ich die Wichtigkeit dieſer Kenntniß und 
Beurtheilung für den Vierbrauer blos andeuten, die für den 
Branntweinbrenner zur Vorbeſtimmung des Alkoholgehaltes der 
gegohrenen reifen Meiſche einen noch viel größeren Werth hat, 
nur daß fih die Zahlenwerthe dieſes Alkoholfactors auch nach 
der Beſchaffenheit der in die geiſtige Gährung verſetzten und 
gegohrenen Flüſſigkeit etwas ändern. 

(Fortſetzung folgt.) 
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en zu dem Aufſatz *) des Prof. Carl Val- 

ling ber die Auwendung des Hopfenextractes und 

Hopfenöles Gott des Hopfens in Subſtanz zur Bier: 
erzeugung; 


von Jos. Redtenbacher. 


In den beiden Heften Nro. 4 und 6, Jahrg. 1843 der 
encyclopädiſchen Zeitſchrift habe ich das Intereſſe des bierers 
zeugenden Publicums auf eine verbeſſerte Anwendung des Hop 
feng zur Biererzeugung zu lenken geſucht. Es find die dieſen 
Gegenſtand betreffenden Aufſätze aus dem Wunſche hervorge- 
gangen, durch Anwendung chemiſcher Kenntniſſe die Biererzeu⸗ 
gung zu verbeſſern. Das gegenwärtige Jahr, in welchem der 
Hopfenpreis ſehr hoch iſt, ſchien mir die paſſendſte Gelegenheit, 
das Jutereſſe der Brauer dafür rege zu machen. Ich habe 
mich in dieſen Aufſätzen aller literäriſchen Nachweiſungen ents 
halten, weil ich für ein Publikum zu ſchreiben glaubte, welchem 
weniger literäriſche Nachweiſungen als praftifche Anweiſungen 
dienen. Ich war weit entfernt, die gemachten Vorſchläge als 
ſolche zu erklären, welche zuerſt mir eingefallen ſind, ſonſt hät⸗ 
te ich ja nicht von einer Brauerei bei Prag erzählen können, 

welche im J. 1837 das ganze Jahr nach der vorgeſchlagenen 
Methode Bier erzeugte. Obwohl es ſich nun hiebei nicht um 
die literäriſche Ehre der Priorität, ſondern um Anregung der 
Anwendung richtiger chemiſcher Grundſätze handelte, ſo iſt doch 
gewiß, daß alle früher gemachten Vorſchläge oder Verſuche ir⸗ 
gend einen weſentlichen Fehler hatten, daß ſie ſomit, (ganz 
richtig), kein günſtiges Reſultat geben konnten. Ich habe die 
Satisfaction gehabt, daß ich von allen Seiten her mit dem [ebs 
hafteſten Intereſſe um die Sache befragt wurde, und daß für 
den Augenblik in Böhmen ſchon mehrere Verſuche der Art an— 
geſtellt werden. 

Hierauf erſchien der oben im Titel angeführte Aufſatz 
von Hru. Balling, in welchem die Literatur über dieſen Gegen⸗ 
ftano zuſammengetragen ift und zum Schluße dann die eigene 
Auſicht des Verfaſſers folgt, welche meine Vorſchläge verwirft, 
ohne daß der Verfaſſer einen einzigen eigenen Verſuch gemacht hat. 
Der Verfaſſer, deſſen Lebensaufgabe es iſt, auf einer 
Schule für Gewerbe die Verbreitung chemiſcher Grundſätze und 
deren praktiſche Anwendung zu fördern, beſchäftigt ſich ſeinen 
eigenen Worten gemäß Cin der beſagten Nummer 31 des allg. 
Wien. polyt. Journals, S. 247, 4. Zeile v. u.) ſchon ſeit mehre⸗ 
ren Jahren mit Bierbrauerei. Man ſollte billiger Weiſe denken, 
daß derſelbe bei Gelegenheit meiner Aufſätze ſich mehr um die 
Vorſchläge intereſſirt hätte, daß, wenn er nicht eigene frühere 


*) Enthalten im allg. wiener polyt. Journal Nro. 31, von 14. März 1843 
Mittheilungen d. böhm. Gew. Ver. n. Folge. 1943. 20 
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Verſuche darüber aufzuweiſen hatte, er im Intereſſe ſeines Beru⸗ 
fes doch ſelbſt welche gemacht oder daß er (beſſer) darüber 
geſchwiegen hätte. 

Der Verfaſſer, der gewöhnlich ſeine Abhandlungen der 
Art in die vorliegende Zeitſchrift liefert, hat den beſagten Auf- 
ſatz in ein Wiener Journal gegeben; doch wohl nicht, um ihn 
vor mir zu verbergen? Er vermeidet eben ſo, auf eine nicht 
offene Weiſe, meinen Namen zu nennen; doch wohl nicht, 
weil er ſich vor mir fürchtete? Es iſt leider häufig Gebrauch, 
den nicht zu nennen, auf welchen man einen Angriff führt, 
damit er denſelben nicht gewahre und ſich nicht vertheidige. 

Ich will nun die Hauptpunkte des Aufſatzes des Hr. Bal— 
ling ſelbſt durchgehen. 

Zuerſt werden die Unterſuchungen des Hopfens von ver: 
ſchiedenen Chemikern angeführt: 1) Die Unterſuchung von Dr. 
Ives, welcher im Hopfen kein ätheriſches Oel fand. 
(Wahrſcheinlich, weil er ſchlechten alten Hopfen nahm). 2) Die 
Unterſuchung von Payen und Chevalier, die einzige rich⸗ 
tige und gute. Payen und Chevalier ſprachen aber nicht 
über Vierbereitung. 3) Die Unterſuchung von Wimmer zu 
Schleißheim, welche ſo ziemlich richtig iſt, bis darauf, daß er 
behauptet, man folle das Hopfenöl dem Hopfenextract zuſetzen. 
4) Die Unterſuchungen von Siegel und Friedheim, ferner 
von Gehlen, welcher das Hauptaugenmerk blos auf das 
Hopfenöl legt. 5) Sotteau berückſichtigt unrichtiger Weiſe 
beſonders das Hopfenmehl, ferner gibt er ein Verfahren an, 
ein alkoholiſches Hopfenextract zu machen, welches unrichtig ift, 
weil dadurch das Hopfeuharz ausgezogen wird, oder ein ande- 
res Verfahren, bei welchem das Hopfenöl dem Hopfenextract 
zugeſetzt wird, wodurch das Hopfenöl unbenützt verfliegt. — 

Nun führt der Verfaſſer praktiſche Methoden und Ver— 
fuhe an. Außer der Erwähnung des gewöhnlichen Verfah⸗ 
reng erzählt er, im Braunſchweigiſchen hätte man Hopfenex⸗ 
tract angewendet; (das Hopfenöl hat man aber vergeſſen!) 
Tromsdorff habe gefunden, daß Hopfenextract allein 
den Hopfen nicht erſetzte; (richtig, weil das Hopfenöl fehlt). 
Weiter führt der Verfaſſer die Urtheile ſackkundiger Männer 
darüber an; wir wollen diefe Sachkundigen hören: Peſchel 
erklärt (aus Unkenntniß) das Hopfenöl für giftig, weswegen 
es ſorgfältig aus dem Biere entfernt werden müſſe, und Herm bs 
ſtädt ſagt, das feine Aroma verdanke das Bier nur dem Hop- 
fendt. Letzteres müſſe daher abdeſtillirt und dem Extract aber 
wieder beigemiſcht werden (damit es wieder in die Luft ver⸗ 
flüchtigt werde!). — Scharl und Prechtl ſprechen blos von 
Hopfenextract, und Otto erzählt einen unrichtigen Verſuch, 
bei welchem das Hopfenextract der gekühlten Bierwürze zugeſetzt 
wurde. D 


281 


Nun folgt der Ausſpruch des Verfaſſers ſelbſt; in⸗ 
dem er die ſcheinbaren Reſultate aus den vorherbemerkten, 
fremden (unrichtigen) Verſuchen extrahirt, ſagt er: »Ich bin 
hierüber zu dem practiſchen Schluß gekommen, 
daß es ſowohl für Hopfenproducenten, Hopfen⸗ 
händler, als auch für Bierbrauer am vortheil⸗ 
hafteſten ſey, den Hopfen in Subſtanz aufzube⸗ 
wahren. In wiefern dieſer Schluß practiſch fei leuchtet nicht 
ein! Praktiſche Schlüſſe müſſen, wenn fie in der Chemie Beach⸗ 
tung finden ſollen, aus richtigen Verſuchen gezogen ſeyn, 
die nicht vorliegen. 

Der Verfaſſer ſcheint überhaupt kein beſonderer Freund von 
genauen Verſuchen zu ſeyn, ſonſt würde er manche feiner Aeuße⸗ 
rungen beſcheidener oder gar nicht abgeben. Vorliegende Zeitz 
ſchrift ſelbſt kann einige Belege dafür liefern. So bezweifelt 
der Verfaſſer im Hefte Nr. 2, Jahrg. 1842, S. 55 in einer 
Recenſion der erganiſchen Chemie von J. eS in ihrer 
Anwendung auf Agricultur und Phyſiologie, die Zuſammen⸗ 
Bon des Zuckers des Alkohols, der Kohlenfäure oder des 

Jaſſers. 

Es ift eine von keinem Chemiker, bis auf Hrn. Balling, 
bezweifelte Thatſache, daß der gemeine Zucker die Elemente 
von 2 At. Alkohol und 4 Atom. Kohleuſäure weniger 1 At. 
Waſſer enthalte = 
Rohrzucker Waſſer Alkohol Kohlenſäure 
Cua Ha O. +H0= 2 (C. RH 0.) + 4 (C 0.1. 

Der Traubenzucker enthält gerade dieſe Elemente. 

Traubenzucker Alkohol Kohlenſäure. 

Cu III O = 2 (C. H. 0.1 + 4 (C 0,). 

Dien bemerkte nun der Verfaſſer: »Obwohl die 
letztere Anſicht allgemein verbreitet iſt, und 
ſich in allen Lehrbüchern der Chemie findet, ſo 
kann ich aus eigener Erfahrung ihr doch nicht 
beipflichten. Seit mehreren Jahren ſchon mit 
Verſuchen über geiſtige Gährung verſchiedener 
Zuckerarten und mit Verſuchen und Studien 
über die Attenuationsgeſetze (21h bei dem Proz 
cefe der geiſtigen Gährung beſchäftigt, habe 
ich vielmehr immer gefunden, daß der gemeine 

uder zuſammen nur eine Menge von Alkohol 
(51.22) und von Kohlenſäure (48.78) liefert, die 
ſeinem eigenen Gewichte (100.00) gleich iſt, daß da⸗ 
her die Elemente des Waſſers an der Bildung 
dieſer neuen Produkte keinen Antheil zu haben 
ſchein en. 

Der Verfaſſer bedenkt nicht, was er mit dieſer Erklä⸗ 
rung geſagt habe. Er ſtellt die Chemie, die eractefte der Wif- 

2 


282 


ſeuſchaften auf welche Geſetze und Beſteuerung fih gründen, 
in Frage, er wirft ihre Fundamente um. Der Verfaſſer möge 
doch die Chemiker, und das ganze dabei intereſſirte Publikum 
nicht lange in Irrthum laffen, und ſobald als möglich feine Berz 
ſuche, aber auch die neue Methode derſelben mittheilen. — Daz 
mit er aber im Falle ſich ſeine Verſuche nicht beſtätigen ſollten, 
nicht in Verlegenheit komme, rathe ich ihm vorher (insbeſonders 
vor Herausgabe ſeiner verſprochenen Gährungschemie) Folgendes 
zu überlegen. Wenn eine chemiſche Thatſache, wie die Zuſammen⸗ 
ſetzung des Zuckers, Alkohols, Kohlenſäure und Waſſers durch 
Verſuche von Gay-Luſſac, Berzelius, Liebig ermit⸗ 
telt ift, und wenn der Verfaſſer die Verſuche dieſer Heroen 
der Wiſſenſchaft wiederholt und andere Reſultate findet, ſo iſt 
es gerathener, eher die eigenen Verſuche, als die von 
Gay⸗-Luſſac, Berzelius und Liebig für unrichtig zu 
halten. 

Um aber das leſende Publikum zu überzeugen, wie wohl 
meinend mein Rath iſt, ſo habe ich noch folgende Erklärung 
hinzuzufügen. Die Zuſammenſetzung des Zuckers, des Alkohols, 
der Kohlenſäure und des Waſſers, ift, ſoweit es fih um Gäh— 
rungsverſuche handelt, aufs Genaueſte erforſcht und über allen 
Zweifel erhaben. Die Zuſammenſetzung des Zuckers iſt nicht 
blos von den gewandteſten Experimentatoren ermittelt, ſondern 
auch Tun unzähligemal wiederholt und controllirt worden. 
Jeder Anfängar in der Chemie macht mehrere Analyſen des 
gemeinen Zuckers, und noch nie hat ſich bei richtiger Arbeit eine 
andere Zuſammenſetzung als Cie Haa O. ergeben. Iſt aber 
dieſe Formel richtig, iſt die Zuſammenſetzung von Alkohol, 
Kohlenſäure und Waſſer richtig, von welcher man daſſelbe wie 
vom Zucker ſagen muß, ſo iſt auch folgende chemiſche Gleichung 
der wahre Ausdruck des Gährungsproceſſes: 

C. Hz 01, + H, O = 2 (C. H. 0,) + 4 (C 0.). 

Man möchte faſt glauben, der Verfaſſer habe noch nie 
eine Analyſe des Zuckers gemacht, er bezweifle überhaupt die 
Genauigkeit der organiſchen Analyſe, er wiſſe nicht, daß die 
organiſche Analyſe einer größern Genauigkeit fähig iſt, als die 
Mineralanalyſe. Sollte dem Verfaſſer dies wirklich nicht be— 
kannt ſeyn, ſo erſuche ich ihn, an irgend einem Tage in mein 
Laboratorium zu kommen, wo es nie an Gelegenheit fehlt, rd 
von dieſer Genauigkeit zu überzeugen. 

Uibrigens bemerke ich nochmals, daß ich meine Vorſchlä⸗ 
ge über die verbeſſerte Anwendung des Hopfens nicht fo. fates 
goriſch hingeſtellt habe, daß ich nicht Einwendungen jeder Art, 
ſo lange ſie verſtändig und durch gute Verſuche belegt ſind, 
ſehr gerne geſtattete; ich habe aber zum Belege meines Vor⸗ 
ſchlages wirklich ausgeführte und gelungene, Verſuche angeführt. 
Sollte der Verfaſſer, vielleicht durch dieſe Zeilen angeregt, auch 
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Verſuche anftellen, die nicht gelängen, fombge er vor Bekannt⸗ 
machung derſelben wohl überlegen, ob das Nichtgelingen im 
Vorſchlage oder in den Verſuchen gelegen. 


andmühle die Jedermann mit geringen Koſten 

Pa ohne Beihilfe eines Maſchinenbauers fich 

ſelbſt anfertigen kann; beſonders Landwirthen an: 
zuempfehlen, 


von Vincenf Schödtl. 


Im Bereiche der Mechanik nehmen die Getreidemühlen 
einen der erſten Plätze ein, da ſie den Menſchen zur Bereitung 
eines ſeiner vorzüglichſten Nahrungsmittel dienen. Ihre Wich⸗ 
tigkeit wird man erſt dann gewahr, wenn ein trockener Sommer 
(wir in Böhmen haben meiſt Waſſermühlen) eintritt, wie der Ver⸗ 
floſſene war, wo ganze Bäche ausgetrocknet ſind, manche kaum 
fo viel Waſſer hielten, daß nach mehrtägiger Spannung deſſel⸗ 
ben nur einige Stunden gemahlen werden konnte, und bedeu⸗ 
tende Flüſſe nicht Triebkraft genug hatten, um die an ihren 
Ufern ſtehenden Mühlen in ununterbrochenen Gange zu erhal— 
ten. Schiffmühlen machen wohl in ſolchen Fällen eine Ausnah- 
me. Dampfmühlen fangen an, fih mit gutem Erfolge zu vers 
breiten, und dieſer gute Erfolg wird ihnen immer mehr und mehr 
Eingang und Anerkennung verſchaffen. Ungeachtet deſſen, daß 
die Dampfmühlen auch bei uns ſtets mehr in Aufnahme kommen 
werden und daß wir in Böhmen im Allgemeinen keinen Waſſer⸗ 
mangel leiden, fo dürfte es für trockene Jahre, dem Landwir⸗ 
the doch nicht unwillkommen ſeyn, wenn er ſich ſelbſt eine 
Handmühle zuſammenſtellen und ſo für den Hausbedarf ſich 
ſelbſt das nöthige Mehl mahlen kann. Fig. 9 auf Taf. 3, 
welche bereits dem Hefte Nr. s beigebunden worden, ſtellet 
eine derlei Handmühle von ſo einfacher Einrichtung dar, daß 
fie jeder Landwirth zur Zeit der Mahlnoth ſelbſt zufammen- 
zuſtellen vermag. Statt der Mühlſteine ſind dabei Blöcke von 
Tannenholz angewendet, welche die Hirnſeiten gegeneinander 
kehren, und zwiſchen welchen das Getreide zermalmt wird, 
nachdem es durch das Loch des Läufers a hineingeſchüttet wor⸗ 
den. Bei d fällt die gemahlene Frucht durch die koniſche 
Röhre heraus, und wird auf einen Haarſteb geſiebt, und was 
durch das Sieb nicht durchfällt, wird fo oftmal wieder aufge— 
ſchüttet, bis nur die Kleien im Sieb zurückbleiben. Der Läu— 
fer wird, um ihm ein größeres Gewicht zu geben, auf der nach 
oben gekehrten Hirnſeite mit vier gegen einander ſtehenden 
Löchern verſehen, und daſelbſt mit gehacktem Blei ausgefüllt, 
auf dieſe Weiſe kann auch das Gleichgewicht des Läufers am 
beſten und leichteſten erzielt werden, indem man auf der 
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Seite, wo es erforderlich ift, fo lange Blei hinzugibt, bis das 
Gleichgewicht hergeſtellt iſt. Sodann werden dieſe vier Löcher 
wieder gut mit Holz verpfropft. Nebſt dieſen vier Löchern 
wird auf derſelben Seite ein 1,4 tiefes Loch gebohrt, wel— 
ches dazu dient, um den Laufer mittelſt eines Stockes e mit 
den Händen in Bewegung zu ſetzen. 

Fig. 9. a, der Block von Tannenholz, der den Läufer 
bildet. d, der Block der den Bodenſtein bildet. m, m, der 
kreisrunde Mehlaufnehmer, defen Seitenwänden abſichtlich 
eine vertikale Richtung gegeben wird, damit der den Läufer 
bewegende Mann gehörig ſtehen könne, und mit der erforder- 
lichen Kraft denſelben in Bewegung zu erhalten in den Stand 
geſetzt wird. b, die koniſche Röhre, die das gemahlene Ges 
treide einem darunter ſtehenden Gefäße zuführt. e, das 
Mühleiſen. x, die Pfanne von Eiſen, in welcher das Mühl⸗ 
eiſen ſeinen Centralpunkt hat, um den es den Läufer bewegt; 
ſie iſt im Bodenblocke au der untern Hirufläche eingelaſſen. 
o, ein Keil von hartem Holze, der durch den ganzen Durch— 
meſſer des Bodenblockes geht und auf jeder Seite in ſeiner 
Länge 6 Zoll unter dem Bodenblock vorſtehen muß, um durch 
das Anziehen oder Nachlaſſen deſſelben die Pfanne, und durch. 
dieſe den Mühlſtein oder vielmehr den Tannenblock oder den 
Läufer höher oder tiefer ſtellen zu können, jenachdem es die 
Arbeit des Mahlens erfordert. So bildet der Keil eigentlich 
den Regulator, und ſeine obere Fläche darf der Länge nach, 
welche zwei Schuh beträgt, nicht mehr als /“ keilförmig zus 
gearbeitet ſeyn; die Pfanne muß an ihrer untern Fläche eben⸗ 
falls eine ſchiefe Richtung, mit dem Regulator in gleicher 
Flucht jedoch in entgegengeſetzter Richtung erhalten. e, der 
Hebel, der in ein an der oberen Fläche des Läufers angebrach— 
tes Loch p fo geſteckt wird, daß fein zweites Ende durch die in 
dem Querbalken 2 angebrachte koniſche Oeffnung reicht und 
dort ſeinen Ruhepunkt findet. Dieſen Hebel faßt nun ein 
Mann mit einer oder mit beiden Händen (wie er es am bes 
quemſten findet) in der Nähe des Läufers, ſetzt letzteren in Be— 
wegung, und auf dieſe Art, wird das, durch das Loch des Läufers 
den Tannenblöcken durch Einſchütten zugeführte Getreide gemah— 
len. Fig. 10 (T ebenfalls eine Handmühle mit Tannenb [os 
cken, die in der Conſtruction nur dadurch von der erſteren uns 
terſchieden iſt, daß bei der erſteren die Bewegung durch den 
einfachen Hebel und bei dieſer durch zwei koniſche Räder und 
ein Schwungrad erzielt wird, der Mehlaufnehmer eine koniſche 
Geſtalt hat, und die Tannenblöcke größere Dimenfionen haben. 

Ich habe dieſe Handmühlen abſichtlich ſo einfach, ohne 
aller zierlichen, äußeren Bekleidung zuſammengeſtellt, um die An⸗ 
ſchaffung derſelben ſo viel als möglich billig zu machen. Mit der 
in Fig. 9 dargeſtellten Handmühle wird in 24 Stunden bei 
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ununterbrochenem Betriebe J Strich und mit der in Fig. 10 
dargeſtellten wegen der größern Dimenfionen der Taunenblöcke 
und der ſchnelleren Bewegung derſelben durch die koniſchen Räder 
in 24 Stunden 14, Strich Getreide gemahlen. Das mit Tanz 
nenblöcken gemahlene Mehl iſt der Geſundheit bei weitem zu— 
träglicher als das mit Mühlſteinen gemahlene, indem die von 
den Blöcken ſich abreibenden Holzfaſern der menſchlichen Ge— 
ſundheit bei weitem nicht ſo, oder gar nicht, wie der von den 
Mühlſteinen abgeriebene Sand, der ſich dem Mehle beimenget, 
ſchädlich ſeyn können. 

Bei Anwendung der Tannenblöcke bei Mühlen wird das 
Schärfen des Mahlapparates ganz beſeitigt, da die zwiſchen 
den Jahresringen befindlichen Holzfaſern weicher ſind, als die 
Jahresringe ſelbſt, ſo reiben ſich die Faſern mehr ab, als 
die Fahresringe und es entſtehen in den Räumen, die die Faz 
ſern zwiſchen den Jahresringen einnehmen, kleine Vertiefungen, 
welche gleich denen, die bei den Mühlſteinen mittelſt des Schärf- 
eiſens eingehauen werden, um den Mühlſtein zu ſchärfen, das 
Getreide um fo ſchneller und beffer zermahlen. 

Nur in dem Falle, wenn die Tannenblöce fih immer auf 
einem Punkte reiben, werden ſie auf den gegen einander ge— 
kehrten Hirnflächen abgerichtet, (mit einen ſcharfen Hobel abs 
gehobelt) bis fidh die Blöcke auf allen Punkten gleichfoͤrmig bes 
rühren. Noch iſt zu bemerken, daß der Splint von den Tan⸗ 
nenblöcken weggearbeitet werden muß, da er poröſer iſt, und 
ſeine Jahresringe im Verhältniß zu den andern zu weich ſind. 

* — — 


Vermiſchte induſtriell⸗ chemiſche Notizen. 
Von E. Fried. Anthon, Director ju Weisgrin, 


1. Uiber die Benutzung (Verwerthung) des Stein- 
kohlenkleins. E 
Nachkdem über die Benutzung des Steinkohlenkleins be- 
reits fo manche faſt durchgängig mehr oder weniger unpraktiſche 
oft wirklich unſinnige Vorſchläge gemacht worden ſind, muß man 
ſich freuen, endlich einen practiſchen Vorſchlag zu vernehmen 
und dieſer iſt der von Weinert in dem Gewerbeblatt für 
Sachſen gemachte, welcher darin beſteht, das Steinkohlenklein 
mit fetten Torf zu miſchen und dann Ziegel daraus zu formen. 
Um mich von dem Werthe dieſer Methode näher zu übers 
zeugen ſtellte ich folgende Verſuche an. 

„Zuerſt wurden 100 Gewichtstheile noch feuchter fetter 
Strich⸗Torf ſo wie er aus dem Stiche kommt durch Treten zu 
einem gleichförmigen Brei gebracht, welcher in dem Zuſtand, 
in welchem er abgewogen wurde, gegen 80 Procent Feuchtig⸗ 
leit enthielt, und nun mit 100 Gewichtstheilen gewohnlichen 
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Steinkohlenklein (wie es durch einen Durchwurf fällt, der auf 
einen nied. öſterreich. Quadratfuß etwa 324 Maſchen enthält) 
gemiſcht, aus der einen Hälfte mit den Händen Ziegeln daraus 
geſchlagen, und aus der andern ſelbe mit einer ziemlich ſtar— 
ken Schraubenpreſſe erzeugt. — Beide Arten wurden nun ges 
trocknet, was bei der gepreßten Sorte, wie ſich wohl von ſelbſt 
verſteht, bedeutend Teller von Statten ging, als bei der 
bloß mit der Hand geformten Sorte. Nach dem Trocknen er⸗ 
ſchienen beide Sorten ziemlich feft, doch in etwas niederem Gras 
de die mit den Händen dargeſtellte und waren eines nicht zu ſehr 
erſchütternden und weiten Transportes fähig, ohne zu zerfallen. 

Mit beiden Sorten war in einem gut ziehenden Ofen ein 
recht lebhaftes Feuer zu unterhalten, doch erforderte das friſche 
Nachſchüren mehr Aufmerkſamkeit als beim Feuer mit Torf, 
denn die in Gluth befindlichen Ziegel waren ſo mürbe, daß ſie 
durch einen leiſen Stoß in ein grobes Pulver zerfielen. Ob 
dieſer letztere Umſtand dadurch veranlaßt wurde, daß zu mei— 
nen Verſuchen Kohlenklein von fogenannten Sandkohlen alfo 
zum Verkoakſen nicht geeignete Steinkohlen angewendet wur— 
de, und Backkohlen in dieſer Beziehung, wie zu erwarten, 
ein günſtigeres Reſultat geben, dieſes müſſen fernere Verſuche 
entſcheiden. 

Nun wurden auf die beim erſten Verſuche befolgte Weiſe 
100 Gewichtstheile Torfbrei mit 200 Gewichtstheilen deſſelben 
Steinkohlenkleins bearbeitet, und dadurch faſt daſſelbe Reſultat 
erhalten; nur waren die Ziegel nicht ſo feſt als die beim erſten 
Verſuche erhaltenen und daher minder geeignet einen Trans- 
port auszuhalten. Beim Verbrennen verhielten ſie ſich wie die 
früheren. 

Aus 100 Gewichtstheilen Torfbrei und 300 Gewichts- 
theilen Steinkohlenklein erzeugte Ziegeln waren zu mürbe, um 
transportirt werden zu können, doch waren die mit der Preſſe 
erzeugten Ziegel in loso wohl noch zum Heitzen geeignet, was 
aber bei den mit den Händen erzeugten nicht mehr anging. 

Endlich wurden aus einem Gemenge von 100 Gewichts- 
theilen Torfbrei und 400 Gewichtstheilen Steinkohlenklein Zie⸗ 
gel erhalten, die, ſie mochten mit der Hand oder auch mit der 
Preſſe erzeugt worden ſein, wegen ihrer Mürbe nicht mehr zum 
Heitzen geeignet waren. 

Da das Steinkohlenklein, welches zu dieſer Verſuchsreihe 
angewendet worden war, ſolche Beſchaffenheit hatte (d. h. noch 
fo viel größere Kohlenſtückchen enthielt) als wie es an einem 
Ort, wo die Steinkohle einen böhern Werth hat als hier, nicht 
der Fall iſt, ſo nahm ich dieſelbe Verſuchsreihe auch mit einem 
Kohlenklein vor, welches durch einen Durchwurf geworfen more 
den war, welcher auf einen nieder öſterreich. Quadratfuß 1225 
Maſchen enthielt. 
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Das Reſultat dieſer Verſuchsreihe fiel dahin aus, daß bei 
gleicher Menge von Kohlenklein und gleicher Behandlung die 
Ziegeln aus dem feinen Kohlenklein eine geringere Feſtigkeit 
folglich geringern Werth hatten, als die aus dem gröbern. 

Endlich zeigte eine dritte Verſuchsreihe, daß es vortheilhaf— 
ter iſt, den anzuwendenden Torfbrei nicht gar zu ſehr zu kne⸗ 
ten, indem hierdurch die Feſtigkeit der Ziegel ebenfalls vermin— 
dert wird, wovon der Grund auch leicht einzuſehen iſt. 

Aus dieſen Verſuchen ergibt ſich alſo, daß der Vorſchlag 
von Wein ert jedenfalls da Beachtung verdient, wo die Los 
kalverhältniſſe dazu geeignet find, was freilich gerade nicht an 
febr vielen Orten der Fall ſeyn dürfte, und zwar vorzugsweis 
ſe aus dem Grunde, weil der Torf im friſchen feuchten Zuſtan⸗ 
de angewendet werden muß, und ſeines bedeutenden Waſſer— 
gehaltes wegen keines oder nur eines ſehr unbedeutenden Trans- 
portes fähig iſt, um mit Vortheil verwendet werden zu können. 
Auch müſſen die obwaltenden Verhältniſſe über die dem Torfe 
zuzuſetzende Menge Kohlenkleins entſcheiden, wobei obige Ver— 
ſuche als Anhaltspunkte dienen können. 

Was endlich das Formen der Ziegel anbelangt, wenn es 
fih um Ausführung des Weinert'ſchen Vorſchlags im Oros 
ßen handelt, ſo dürfte folgendes Verfahren das einfachſte und 
eutſprechendſte ſeyn. 

Es werden A — 6 Zoll tarte Balken von beliebiger Län- 
ge, von denen immer zwei gleich lang find, genommen und darz 
aus auf einem geebneten Platze ein viereckiger Rahmen gebil— 
det, deffen innerer Raum bis zu 24 Quadrat⸗Klafter betragen 
kann. Nachdem nun dieſer Rahmen mit mehreren Keilen be— 
fertigt ift, läßt man durch einige Arbeiter das Kohlenklein und 
den friſchgeſtochenen Torf karrenweiſe in denſelben ſchütten, 
durch andere Arbeiter beides bis zur gleichförmigen Miſchung 
treteu, und wenn das Gemiſch bereits ſich über den obern Rand 
des Rahmens erhebt, fo wird mit einem möglichſt ſtarken Bal 
ken oder Pfoſten, der um einige Schuhe länger iſt, als der 
Rahmen breit und an beiden Enden Handgriffe hat, ſo lange 
durch zwei Arbeiter das Gemiſch zuſammengeſchlagen, bis es 
bei neuen Schlägen ſich nicht weiter zuſammenſetzt, und end⸗ 
lich, nachdem man nöthigenfalls noch ein oder mehrmals von 
dem Gemiſch zugegeben hat, das Gemiſch gleiche Höhe mit 
dem Rahmen hat und deſſen ganzen innern Raum ausfüllt. 
Hiezu iſt ein eigener Feuchtigkeitsgrad am geeignetſten, den 
man durch Erfahrung am beſten kennen lernt. 

Wenn das Gemiſch fich durch wiederhohltes ſtarkes Schla⸗ 
gen nicht weiter zuſammen fegt, fo wird der Breite des Rah- 
mens nach an deſſen einem Ende anfangend ein Bret linealar⸗ 
tig gelegt, und an denſelben mit einer flachen Schaufel das 
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Gemiſch aus Torf und Kohenklein durch einander geſetz⸗ 
te Stiche dem Brete entlang durchſchnitten. Dasſelbe ges 
ſchieht dann der ganzen Länge des Rahmens nach in Entfer⸗ 
nungen von 6 — 8 Zoll und dann ebenſo in die Quere. Hierz 
durch entſtehen aus dem ſämmtlichen Inhalte des Rahmens 
lauter gleichgeformte quadratiſche Ziegel, die nach dem Aus⸗ 
einandernehmen des Rahmens zum Trocknen an einen luftigen 
Platz geſtellt werden. 

Schließlich finde noch die Bemerkung einen Platz, daß 
das neue Brennmaterial zu Heitzungen mit langem Roſte und 
zur Erzeugung von ſehr hohen und gleichförmigen Hitzegraden 
fih nicht eignet, und am bequemſten fid) benutzen läßt, wenn 
man es in der Art abwechſelnd mit Steinkohlen oder Torf aus 
wendet, daß man den Ofen das einemal mit Torf oder Stein⸗ 
kohlen und das anderemal mit den Ziegeln aus Kohlenklein 
und Torf verficht. 
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Menge und Geldwerth der im Jahre 1840 in 
Oeſterreich eingeführten außer Handel geſetzten 
Waaren. ) 

Unter dieſen werden ſolche verſtanden, welche nur zum 
unmittelbaren Gebrauche derjenigen Perſonen, denen die Be⸗ 
willigung hiezu ertheilt wird, bezogen werden dürfen. 


rt 
Waarengattung | Menge em 
I. Irdwaaren u. z. 
Por zellaagngsgs . . | — 5307 
» z;ꝛollfrJ jay L — 157 
II. Metalle und andere Mineralienu.z . 
Blechwaaren, unlakirt „Ist. 8 300 


Blei, rohes, wie auch Brudblei. - . Ir — — 
» gezogenes und geſtrecktes, als Dach- und 

Fenſter bie KJ 
Bleiglätte (Gold⸗ und Gilberglátte) . . . |— — == 
Buchdruckerbuchſtaben, nee -] — 264 
Eiſen, rohes 
Gußeiſenwaoren, als Oefen, Keſſel u. L w. 

» golfeei `. d 

Altes und Brucheiſen ohne Unterfhiee . . 

» im Zolle begúnftigt für Fabrikanten 
Friſcheiſiiiccu . . 
Grob: und Stwedeife e "Ni A8 

» oo. zollfrei 
Rohſt ahl (Mock) 
Schmelzſtahlt.. 
Eiſenblech, ſchwarzes 


43 430 
19 190 


E 1 

pa 

aw 
2 2 
KK 
E 
o 
vo 
“a 


» weißes 91 2366 

> im Zolle begünftigt für Fabrikanten 2175 | 56550 

Eiſendraht und Stahldrahnt 143 | 28600 
» im Zolle begünftigt für Verfertigung 

von Glavierfeiten und Weberkämmen — 63 12600 

Zeugs und Hammerſchmiedwaaren— 79 1975 

S » im Zolle begúnftigt| — 754 18850 

» » zollfrei. — 65 1625 

Eiſenbahnſchienee en [] 19323 | 193230 

Schloſſerarbeit, gem. und glatt getrieben u. ſ. w. — 6 600 

Zeug⸗ und Zirkelſchmiedarbeit, feine. — — 1211 

Fürtrag.— — 362274 


— 


) Von der (861. Generaldicektion d. V. z. E. d. G. in Böhmen zur Auf 
nahme in die Zeitſchrift erhalten. D. Red. 
YM Nach den Ausweiſen über den Handel von Oeſterreich, wo dieſe Waren, 

ſo wie im Zolltarif mit einem bezeichnet erſcheinen. 
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Waarengattung | 


Geldwerth 
Menge in fl. C. . 
Uibertrag | 263234 
Kupfergefhire > . +... . . . ¡Gt 8 528 
» zollfrei — 11 726 
Meflingarbeiten und unedle Metallcompoſitionen 
als: Knöpfe, Nadeln, Nägel, Leuchter ꝛc. — 18 1188 
Meſſingarbeiten geſchlagene, als leoniſche, Blat⸗ 
ter, Flittern, Folien, Borten u. f. w. — — 2209 
Salz, u- z. Sud⸗, Steine und Meerſalz ma 298 216 
» » zollfrei für Aerar-Niederlagen—] 17241 14367 
* » aus Iſtrien und Dalmatien. — 26233 l 21861 
» » » a zollfeei für Aerar-N. 310411 258676 
Silberdraht, Blätter, Flittern, Folien u. G w. = — — 
Silber, geſchlagen und getrieben — 5 4000 
Zinnarbeiten, als Gefäße, Geräthe u. dal. - — 7 560 
III. Sefpinnfte und Gewebe u. z. | 
Bobbinnet mit Unebenheiten Je 1 800 
Baumwollwaaren, geſtrickt, gewebt ge.. |— 45 9000 
Decken, Bett⸗, Pferd und Reitdecken . |— — 498 
Lein- und Hanfwaaren, als Báttit . . . |[— 6 18000 
N » Bandarbeiten u. dal. . |— = — 
> > feine Leinwand. — % 270 
* * * * zollfrei |—| oo 186 
» a gemeine Leinwand. |— 40 3338 
» » » *» im Zolle — 
begünftigt| — 5 417 
H * H » zollfrei — 13 1417 
» » gemeinfte Leinwand . |— 1 33 
» » Wadhileinmand . . 6 300 
Schafwollwaaren, feine, von denen die Elle um 2fl. 
und darüber verkauft wird. — 31 9300 
* » zollfrei 3 900 
> » gemeine, von denen die 
Elle um 2 fl. und darunter 
verkauft wird. — 17 1870 
* > geftridt und gewirkt, Bos 
den und Folientuch, gem. 
Flanelle ꝛce. , = 9 990 
Schafwollwaaren gemeine, u. z. Teppiche, Bau: | 
bäi und Raſch, mit 
Beimiſchung veleinenen 
Garn o. andern Haaren — 387 15070 
* » zollfrei — 12 1320 
» D Thales (jüdiſche Beth⸗ 
mäntel) è LJ: — 12711 
* * Shawls und Shawls⸗ 
túder . . . le — 104 
Seidenwaaren aller et . . . u — 41 6400 
E T Ee 
Fürtrag. I—-| — | 650758 
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Waarengattung Menge ie 
Seidenwaaren aller Art zollfrei ... t. 1 1600 
Halbſeidenwaare n. — 5 3000 
Spitzen (Kanten) aus Leinenzwirn . |— = 152 

IV. Gonfumtibilien u. z. 
Chokolade G—U!Q7RQD—D—ꝛ— L 
Kaffehſurrogate aus Cichorien u. fe w. | 
Tabakblätter aller Arte. 406 2138 
» » zollfrei für das Aerar |—| 34544 | 794612] 
» » » ungarifóe . — 34 340 


» „ „ » flir d. Aerar— 336439 | 3,364390 
Tabakfabrikate als: Cigarren, Schnupftabak I— 423 84600 


> » » » zollfrei — 2 400 
ba » für die Xerar-Fabrifen . |— 12 2400 
» ungariſche | 51 2550 


» 
V. Galanteriemaaren und alle üb: 
rigen u. z. 
Bilder gemeine d. i. Chriſtenlehr- und Wallfahrts 


Galanteriewaare n — — 25397 
» D lfm — 921 
Kleidungen, neue und alte, auch mit Pelzwerk Ew — | BR| 
`» » „ „ nx BÉ = 84 
Krämereiwaaren e l — 3987 
Pofamentierarbeiten » 2 2 200. — — 216 
Putzwaa renn — — 10425 
„ zollfrei gr e o ee — 362 
Tapezierarbeiten — — 138 
Schießpulver, zollfrei || 6 240 
| Summe des Merthes .. |=] — [4,934520 


Die Menge und der Geldwerth derjenigen 
Waaren, welche nur gegen Bewilligung ausge⸗ 
führt werden dürfen, geſtalten ſich, wie folgt: 
AAA U} 


teg 
Waarengattung | Menge 1 


Eiſenſtein oder Eiſen erz Gtr. 3392 o 


» zollfrei .. S e an e — 6859 3429 
Hadertumpen (Strazz) Abfälle von Papier. — (651660 390996 
» im Zolle begúniligt für die Papier- 


fabrik in giume . . . .. — 449 2694 
Pulver, Schießpulver ohne Unterſchied . — 451 18040 
Silber in Stangen (Barren), Blicken, Planchen 

und Platten, gekrönt, ausgebrannt und ge⸗ 

zupft, Pagament, altes Bruchſilber und Sil⸗ 

berſpänne ¡Mart | 1143 26798 


Sum . — | — | 463648 


— 8268 868 Lare Ka 89989 [5988 fe cert | H ot 3anod oun 
| us nps omv 
SS — — 7067 |LESSET [essoũs 28806 Lenert 99817 N gon “AO0UADAG 
| SH 960713 96018 5 = 1297 01697 [LFOZFT |LFOCEF |< "rr" Sd 
= 629 ers 98691 [rss (ënger [seost ſosee 829% « rag 
(10344 JE 11807 |L7397 kees == 268307 689891 179357 196867 || « Nix 
== = = = 00036 |6FEOEF 00089 vr 00028 It 239 "T 919019010 
zag qun goa ’usvaog 
= —  |esor |ssor — ſjsosss — Isoess jsosaz |<“ awuh « | 
678 618 — = gese = 6968 0968 398 798 1 40 INPA 
E — Joss It 00088 — Joosse 10090 fog 068 aal + + > aunan 
97094 |9F09F 02928 [OLILE 12.806855 =: 289956 |LSISFE 00998 05998 y “+ + 041440 
"nung "3014114959 
o vi pnv 
'snvavg 21011300 Ñ 
aun us WU0S 
119919 NUPI I 
Dik . | 99% wong | una | yu z 
nm | Ps | “un | WE E 29346 | eg | Ps Län, dom = 
agyud U agnjany, LO agnjeng. agog || ve“ il 30 en. S. e HRE 
uabanguagaıg gun ua pb un mE "3QUOJIN T UIQ JIU 301413 % 


ue 46h J Benv bunbinzaegz uG anu vojang ueaboſß uajaußpı.?sg + upr 110 AS 
203201 1300138013 apnvaga@ waangisgpimun n? anu usjang gun “% ß Langg ann quy 230696 0312080137239 y Wag 10 IE 


Aasaa got jauvlg wag Ap wspasnyg wahrdpm zaumvygo usursuaBppo “y 9 ag uoa usa ant 


OS I 32498 m; usqjalasg sub que panuayg Phu rasa too 
S oi u aquphusbag n SE E SEN a0 191910 


293 


1224 


U 

33 
Lv 
8886 
D 
55 
2898 
FETT 


8887 

9612 
LTS 

80099 


EE 


000807082 
sta Etg 
318 SFE 


100508750 
9985619062 


£999 


9618 
986981 


[R 


88685 


¡POLE 
2688 
0018 
Elte 


10268 02683 
pesse 291268 


69997 


629 
LLOS 
Sart 


2289 


£636 


e 
© 
kd 
bal 


＋ 
Des 
Ds 
< 
EN 


ER 
E 
N 


ati! 
a 
— 


o 


000889 1006 
DCD LeS 
sa 3386 


002879700097 
VUTSPEE|EZ6O0F 


8068 


092807 


666 


989177 


808 


69998 
818691 
Setz 


99837 


OFLE 
98079 


MEE 
909 187 
6586 
0097 
9897 
91338 
19907 
980058 


1887 
003665 


SIe 


298 
3386 


097 
ves 


9982F 


8767 
198% 


5959 
16692 
638€ 
009 7 
9897 
609865 
666% 
913008 


[2727 
+99 


006889 


pr 
638 


0OSF9CT 
2909988 


69297 


0567 
SLL3LT 


89833 
TEZEFZ 
4897 
009 7 
6811F 
Se rer 
1881 
928287 


902 
07967 


IEC L 


12861 


976€ 


Tre 
632 


97997 
669707 


6979 


588 
7769 


6988 
88887 


HL 


8152861. 
Zeg 
089697 


9 


Y 


« 


1 


+ dag aun ua] 
ed hp gun ane 


2331918 afpjuido « 


asl pibuebny 
KA « 


naluplag ` e 


9 [[9036)2J03 'n 


* 


« 


ped 3 « 


730121038 uav 
« « 


Une « 


"239 1240 oun 


4 


9 


y 


PMS 


« 


891 
e9 
tar 


003 
68 TH 


« 


ag 


l 


nba « 
. o. + a uoya? 

20 En uaavnanıogT 
* 30120005 

DIE AECH 
rr "A un 

uod „ebase 
` * gnoaoq U39139 

san QuN ursJunyuadıaz 
` 0231192010831419 
“ups 
ue 
auno qua pri 
rr usa, 
umz 


vo. 


. 


Iddië qun pinups 


+ 
a 


2 


40 F610 |F6103 30908870897 en OL6htZ os Er 00895 OSPE s 
38T us 288 18 — 11099 — — 1099 876 « 
9914 FSLT 9111 fert 0869 ke s8 es |LT28 80883 805 « 
= — = = = OST = == 0F08F orst u 
| 
81 Ad 98896 |TOLOF — jestes Jeges 128 95899 HK) « 
02878 sos 118 = = = os 00T ez Kl 08 9 
— = kad = 91787 rr 69881 |99LLE 19619 FErOr E 
kend => 20% ES = 035€ U = == x 
= — — 78 9881 kas 03613 7889 ceg 207 Ka 
6788 633 26899 888 60993 eg es 60995 6118 « 
az we 0289 JOLE zu 28965 99 IA? 09102 08007 « 
=> ES 8928 lnt = 0083 368 83 3616 857 k 
= = 00378 9008 = 8788 = ane EAS 68 S 
299 be — Zi = 5890 = zer 56901 EIRT x 
+07 LF +39 39 3169 ben 996FF [SFSF 008 299 
1918189 8 St ke? 1667 1897 89 39811 688 9 
gras | | ug, VMA | maine | 95478 Yu 
20196) "Bram | QUO HI NU | 2931 010 ue 0133019149) Tu e 
aquyuro II agnjong angang 20008 || aan? II aqnjsny. E 


303003 qi aun 0390 0 H nice 


“3QUVJINY WAQ JpU 242122 W 


epos 
aun ⸗-goag) e 
eee? « 
* ua jipnag; 
QUe NR 4 2 
Sopju 
gun anyjat e « 
U33 0p90A28 HG) « + 
40a “u 


x * 


22319)13) gun uf Bu 
NAA N DIET 
"rr Una 
o API 
ver: E ETET: 

933P92 198 
gun « os 


"S200040 e , 
92401 115. 
“3909088 quí gajan 
o WII] 
nao 
23031190Q oun 
234 cu 
9 ga ub K II 


. o 


Bun zv bud av v 


295 


== 


— | — posee eszt 
H 

— — ſooog [er 
0098 9 99899 8301 
608861 98s Joer 26 

— — Jane esz 

—  llrsee |sogseu |gsor 
be ¡087 STEFF "erger 
ott O 0189 lest 
Los ez oosr8 Ire 
749 149 88978 [se918 
00987 frre 00898978 789 
. | l 
00T r 00962 [962 
onst 4 orseor 279 

= — fso leez 
voto ` letz 9LELOT rr 
rarr sl aLELor 1199 

be — jos 19 
roert legestr fress Wegs 


(III) 


57768 


088366} 


88189 


0L0F 


— 


baier een Ier 579807 JOSTE 
000 = —  |jootoz lair 
599697 |te03 es 989197 Le 
osses} |osorse 1892 006287 [esas 
beo fert 99 art Jee 
rezer Joen eze seo Loës 
= —  leseste 652988 6697 
sesats 
8087 = — ear weer 
9670 serer jester të 61867 
2821 = — fest TE 
— loosse ite 0032 Ve 
62636 Ia rer fostre fostre 
cLotLeZjOSTZS 888 989969898807 
0028 joos |s 0006 ljoe 
pose fesor lens 9 fr [tsez 
—  [oeze6r lezser = = 
00r68 O07 [sos 0090€r |loes9 
— are oss lest 83 
08389 — —  |josaso jisses 
[08389 — — losten leson 
— orete lares  jozesr s 
oosss+ 067 ¡e 06989 7 jr 


2 


va en wong "ua 
210% "013163 ur puilla 
uapypngqung « 
"MAR e - 
< t gahol dn. 
` Bäaalgng 
rg 
n en 1931088 ‘uay 
08 “16018 Pro “qa 


D) + * up 
y * JAR dano whow 
« oo wann 
mal + + - > “un 
y usa 

sëagfblaug n ue 
x *  uopagaugaudp) 

«22d qua Dnauai 
x 32130) An 

Wamapıg « 
« ve P 

ap and Re 
« * wu] 
= uud 
se 130 vac € y 
« gun « 4 y 

gatava pag « + 
« ld « y 
| Jg Upa 

aun jOo igor “uso 


Mittheilungen d, böhm. Gew. Ver, n, Folge 1843. 


296 


09798 2804 987 26 09 7077 > [0999 TF TETEG NOFES Ia CH ' " 0008 
— urggg 11808 —  leseLos roses ſessses [183304 | — < |uajouos nu 
— | eno (pno ‘Hopo. 
== = sert |te 00797 . o rs! EE? = srLers | « puwa qun zpꝛuounur 
01086 1096 003 0% = oega [OLOGI LOST 03268 (eer | « K aun 
Joy 
9208 gun 2119 
| ac TEL 9 Im 
== —  foo9raTlast 00083 0097 z 00963 |LE N naja 
= — [087 1% 032 — josz 8 — — 1 * HEITE 
098 L 09L6T [ers = 0888 5 == 0888 vu « + " WPNE y 
0913 67 0288 ILS 008628 pd 098197 erre OSTT 6% « er" uE 
—  loesy 109% S —  lo9g9Ler lient |sT066 ¡2873 « ` Gaang aun que 
889 ber — SS == 790€ 8616 687 6199 « 193230910 qun Jas 
68t 91 == == — [4227 86386 26997 tert 1709517 || « + + + ES C CE EEEL 
08€ 088 09881709881 988881 lozes weg 4908681 90 681 (aal man gun 10018 
(pny 0231203932019, 
roses ess sro [oro 9099281 660807 [eser [6898 fert Y + asquiépnags aun 
u36uvJa Ut neh 
— — 8083 jar 021833 = —  locrez3 [eze “mu ||: Sien nen. 
— — — — oere - — lose jez « e 
037 037 SIACH SOA CH 96198 Wrrtrag #1799 |serrer [oerrer [uo + + ^ able) 
en ua oda pap 
Fenn 
Ve | guung | | gg || Er 913% EE EE Bu | a 
va wu sos | ao | ze lm A S bunu ao 
190119 ënn agnlen B 12908 TO) 1 agnjeng | = 


en uavbun ml a quv len x maq iu 162442 8 


aanpay gun uagung ’upstanagavf 219 nv aayunaoa 'ujafangg gun sapay “uaquyg uung och 199 19239198 an? Prod; a1 12 (pon aqu Cs 


00% 103 
I — 
009 D 
783 6 
saree [estr 
o686“ 0888 
Log T 
003 t 
eet lL 
eses [obs 
OZET (ZEF 
9108 lat 
vor ler 
08999 |vest 


0F07 
001% 
008 


FOLSE 
812808 
92001 
88678 
008 
809% 
909 
892081 
09805 
00268 
0327 
ED 


96 
8974 
SSES 
5689 


TELIT 
988 


tr 
scr 
TG 
r098 
3819 


29 


T 

er 

T 
TRT 
9697 
997 
PT 
Orr 


98 
9er 
9178 
861 


8818 
99 


C ec nn 


DO — 
090% — 
0097 — 
08827 — 
— Legessrt 
929688 — 
81087 — 
qFL89 — 
1096 ze 
008+ — 
0097 = 
— [eoor 
— Iogters 
— [oozor 
—  Joostt 
— 10694 
033 — 
— fezer 
— [58899 
867 91666 
6028 = 
8681 — 
PAE) — 


02829 jess 
oste Jus 
— | 
ooarer fars 
oo ers josc 
LEGEGTFOSTGF 
OL laos 


| — ſoooss | — — 


07716 jeres 
costy lee 
ſoorer feo 
1 D 

26 
reosz 3099 
006 0 
ors 9 
89621 8089 
Oos jez 
sog tT 
81197 |reoz 
escor 86 


Ses [1638 
1818 J68TE 
IERTA TRGE 


0 
0518 
006 
576651 
9098 
ACEL? 


— 


00087 


10098 
0088 
jese 


90719 
094805 
0071 L 
O08 


789928 


9877 
07388 
DAOU 


96018 
9ELTT 
691 


W 
ILF 

D 
2929 
14747 
899807 
et 

er 
91 

T 

LIT 
08777 
TL 
Ter 
6158 


ter 
0 OT 
Le 


FILET 
99861 


D 


R 


« 


E 


9| 


` uvdjum® 


` ispi 


D 


* Imqusfpvag 
“+ apiuo(pos) 


gran) gsoasquojaqeur « 


( ano 200308) 
uaJpg225 uag eno aja 


210 
uelazuim lach 
< * auolog 


daga gpg 


aohägogch 


» ueavvaae geg jodN 


gap 
++ popa 
amago) 
“ag 


apa aun apo 
uE « « 
ang « 
“uf 2 en JR 


D 


` + gajaod 


=pad ann Gei ua 
alo “amo "af 


E EEC nps 


gombjasiad]o] uo 


SO 


298 


s00}  [eoor  [9c9t mt jeges — 180502 JERFL jaztia [eses « ` " paul un an 
027 sg err 989 81619 ES = 9696 [wosor ¡006 « * 340101309 dun SUR 
2 ah a2 0 gun 
u31)1913uinjuoD*AJ 
= — jooge lig 002 00L 009 9 oogr er « lu 
= = 1698 58 — — 09108 [89 SOFT eL « "AR ano pos 
00€ T OSTOS sor OUTFETT [SEST « *  * waaovargsaat 
= oorer Iessen fer [tez de aun 01321015 
— fo [or — (009191 | — — 009197 |807 « E LTS 
= — joost je — — ſooes D 0008 * « || wsgapjvaauıygg 'n n 
= = 0689 fers 008 08383 joteg LL 028 876 « © ^ anna 
egez jeze eta sor —  Ig6ceos fois [esesz |90L588 70616 « „ Invagpourcpe 
0008 7 oos or — — 11000897 188 ¡000% T « oe unanas 
ozo% 69 = —  [looo0gr ! — Joose ‘oost  [¡osor 98 « E TT 
= We = an 028% — 0880 [aer  |08Er 81 « ji oyad MAG “uva 
Sai = LYS fer o8gzu Fr = 086% 68 888 oF « neben 
== = Oo 8 Oer — 008 ETF UST 9 « <o to to t ghupo 
03481 997 = — josss} — ſbo86L [scs 02178 103 « + + + uasgins 
— — joteg fror 0337 — for [esr 080 19 « + 9181003 qua 
ES 
u erg ps — feoroe ||829 Di otsoe og « ++ as 
Eu en ‚0977 917 | en 01 08881 8881 OFSET 1377 e  |dnggaaasauo aun gnauang 
0008 Ire joos ls oorezgoi —  loowosogleezz (Obs leg 9 || nero gun o61quS 
0713705 IR vaame | uqe || puw a yu F 
120 ma | ans l "iis T aa | ma | WE l Bu 5 l ER 
14nju15) | RSR agnjeng ar 29141159) | agnjeng E e 


usb1nquagsro aun ua vun IG 


0 nN UIQ JIM 265342 7 


299 


170 11 98847 äert 
¿vir fee O 6499 
roi — [8651 16905 


bor Jaen loss 
sescos Jëëuegr 290 
LUCE 


— — 


ar 922067 ef 


10956P [088911 [68669 


6912819|6900€91|9Et85 
opt 9e rer: 
— — bosse 
Reit 199060 Jet 
rng léen 56 
0819 sr 090 
201 16 134177 
66€ ` 61 0128 
seere Jeges 0941 
LOT Tk 188051 


SCDE 
veto 
4999 


69€ 
FILZ 
LLL 
999 
UL LLC 
EBEL 
dL 
971 
YLL 
CIE 


279 
919 


CIE 
CIE 


1856 


Ee 
8698509 


98071 


— 


048801 


00101 


56881 


796099 


6681 


Dale 
0877 
4919 


090791 


seres NOLeceL 
surta Lucnge 
nt Long 
iia og 
LECE 166YE61 (0£1077 
189624 legit Trap 
264929 167807 00401 
9900887 P0910 84895 
oro |EGULET Lrteoert 
912701 ro [961007 
opzat % lazy 
Gorros tecyr 6919 
5996 990 00901 
(eo lwg lencr 
008 1 166 00121 
— — Leg 
08d Jueza 0119 
90898 fee 998618 
oh er feses 6881 
leonces ltcsat ol 


| 
| 


£20881 
tyez 
05e 


9995 
120031 
188861 


208 10% « | 


281081 
154009 


96100 
DS 
U 


600901 
0991 
TIL 

59 

ces 

9 01 
50 


N 


« 


* " 89139 aun 10315 
* Dana « 


ujug 'n uaj 


ga en pnajualıng 
nage « 
“ao 
"nnd 
‚u ade 
gun ua ja 
291223269)0% 
n wbBOG 
uhr 
Pm 


« 


-239 Aua ted am 


“Y 


191198 : 970 ARIPA 
"7 7 7 lpas 
ubral 
` 28 (uafuvazuiod 
“uaguoung) ayippag 
| 
39015028 “blo 
uod 
"390709059, 
009 
anme 
* sagn) aun 
(0203 anj guay 
au) gaunu o 


— ... 


— a 


— e a 


R s3naubrg/uramguuvagg 


005761 49 ZT T ||OELYOT |0E2907 n « + + apja maa 
SUO aun ud "ec 
91171 = "AR aayo alma 
eo X + gung 
DSI L = "rr oa 
| up aun Pha 112% 


76988 180161 Is 896101 


1422, 40 96954 
Ouk LIT [16€ 501 
er DIV 289 


| pyold Pë EA 161 


189088 f Ga? DC 


GEI GET DEC GEE — luparp fogce luger oer joozch vu? Udar sno pnp 
088€ Lë 079 En 058649 — 1009689 1% [osos 591 « ee UJIQUOAG 
0801 09 Oder (bé Kerl — 929E LEL SLIG 111 « O puak 
0191 1746 2800 Ida! L6LTT (ECS (1791 68 e tototo " Jawn 
017 c£ byyg 540 por — ke 194 591 509 | « | ~ot e "` Dnneoug 
098601 800 f  [O££G0T fist « KR Se. LE 


— [7108941871381 set 01er [96130 


86501 e808 IRC 8811 eet 9198 [gero ftsteß (10. « [uuo aun wnoılog 
9 6 = — jco? — (688 088 1 Ke « . + + + uaddog 
UKE £E UELYE JELIS — 100707 = —  [ootor 001 € + + 310003322 los. 
918 6 CLI Ç CUY ETU — LT 441 OCH EC x "rr * ajos 
0889 5⁴ 086511 [408 — 888TOC 00809! Oro ess 9488 "rr "päläeog 


£009£ 9008 ee Diog 
243195 gun UD la 
T lig 
"wong “aqua z 
H D D D D HIT 
"rr" rua 


won, :| — |rrogon 

— fize eet 6111 ët 
7985 — louent ën 5480 
oi erer lane og — losooe 9696 9096  lbazsr 9 rs 
58094 om 710 Les l — Joe ko: os reit 69e 


91011 Jung 9068 9860 0096 — si Junck: 040 corp 
m 


TLSE %% YILL FPL 
GU 5901 EGL L 1501 
78060 |£970T jeect RES 


xAK_Koooo—_ a LU 
7 EX] 
S 
+ 
= 
| 


DIER | guar | a DEI | Wang | DEN j um | , 
5 36 R Gu @ 

RA Zu 2999 eu astra | 1036 0 ue 0112070126 Ne E A 

Jia — — A | © Bun 
2974019 | agnjsnxe agnen a Œ || anyura ll agnjeng = VE 

[A e ——— — . — 

3 uabainguagargam uavbun 1285 Jqaurjeny UIQ JIU 303432106 

3 1 A 


301 


08999EE| ELFIEE 


08812 
a 


098 


02508 
810840 
081 


9097 9 


4809 


DI 


111 


5168 


90401 


| 


0495 
| 


GT 
646495 
88965 


OCG 
beger 
vor! 


— lloosze [voz 
0789 00107 leo? 
= 00 78 Lev 
087869 090994 focort 
— fooro obt 
88123 [zovoz licp 
177 96 
— cp 118 
09864 lopzsp IP 
— loger ſes 
— [90896 |81189 
— Iseeos jet 
0008 LESE 19 
894 961 EL 
— lobz6Lz 796 7 
— lifagupy |£8L€ 
— loser ¡203 
Gët eise 4881 
— 0421289 
— 989 +65 
— loser8t coe 


DUE 


07921 


00542 
OSE£UPFI 
GLT 
06126 
0098 
037 
6001771 


79 
201602 


95 
LEOEOE 


0006 


998101 


è 
ICH 


| 


La 
8p 
L 

5178 
EL 


7101 
511851 
o£ 


95691 


R R 


R 2 RRR 


R 


| « 
« 


Ip! 


-ag 
ag 
aun 11020330%G 
710315 sho ¿abr 
pee « 
3911RI04p0pT, 
UT) 
an aan v 2UIWDp aiD 2 
Jus 
292931199 
KP me 
po! nas Pompa 
obo 
KH 
043120130 maA) 
* winy « 
* (egiadek) 
aphud ` e 
ETU 
a990uS 


| na aun 


— 


28u1226 qun 3199 
7390203141000 e 
RISING 
uses Jug e 
Wang In 210 
Yomo 
. 0 n 
oun 124995 4 


302 


008 L 0U0LIY Lies j 009607 po po looses 995 « 
008 7 009884 eie rer: —  108LL68 1681 hadas CDI « 
opt U Ops 8991 Loatzt = Laro ATA! 996€ 613 « 
0908F 807 694996 |ELGZ NEU? — fſorlet ot logzoc DI S 
919€ fen SS tizh 9699590 —  |[Rozr98g96|v6930€ lluccee oed! | | 
005 1 — — 166161 = en gps ſcos It d « 
; | 
+86 685 eres 888 PERST opt Ire (EI? ES Ç 
ore 0812 0807 6298002 — 11960697592 Weg 6% « 
cet 
FUST Ioco orsoszeanıer 93801 A — ue 6119 18Sy 087 « 
URSET LOFE 60009 CH ¡0 FIG 0926 701 086151 8805 « 
009 Kon 0816 IG 20 8041 — tries ICF 99 coc 9P LL 09 
— 9719 08 En — [peel13rjogczg We 19 « 
— | — — 1 — 000 — lonor 61 Ii 1 9! 
011796 IS , aqi) | wog) || gaa DI a 
an | RS | | uo 19] a || 99 | ¿bue ns Joa "Dam Ei 
agnjurg) U anjoni agysır 3/0 UG 1qr4u15) | SUE Ei 


tus San aue aun ua ET 


“3QUd1BGNy urg d JIU agagaam 


194419908; 
KRUTEN TE? 
WIES « 

* 931919] 
„b "une « 

T 
KÉIS « 

. " e UNOG 
Jj0460% 
uad ara al 180 'n 
1910 Nge 
uu 0 A 
off 
Steeg gun Jung 
ne" 0203106 
nr " dun 
gun 10% (4 e 
(wulle) ‘aapne 
ja 

o. + anant 

"It waun "0333290139 

OR 


Bun11R buzav 0 w 


ozer Je 
0097 ` ët 
00981 c 
009 |s 
vez 80 
00€ 1 
298 9 
oseet 00 
voor 9 
seco 089 
Vert [97907 
sche up 
005 16 


9219 
l 
1996583 
000FE7 
00008 
00177 
[3741] 23 
00840} 
0995 
59699 


960€} 
08119 


00879pv1 
008471 


2 
Tecer 
91L0€ 
065 


og 


EZ 


991 


— 1008.71 
— flog 
— 1916P165 
— ttile 
— 1000585 
85661 ke 
— 1000485 
BGELIE = 
— 1009883 
ELGESL = 
88987 ES 
PK = 
— 1189811 
299 za 
49975 [009656 
—  |[vO0bpZ1 


9189 ao 
ee L 
4919 59 
BS? Ou 
Ka Ka 
290 017 
010 4K 194 
oer fdr 


760886 L901 


roess foro! 
88 9810108190 
241140 (11807 
299 s 
0006 e 
008 t 


CLIII 
0028 
2800067 
003900} 
000787 
00105 
Apple 
51919 
0918 


UG LUG 


Josee 


U9USPT 
864069 


009896 


R 


De 
Ich! 
17088 € 


R 


2 


Heu 


387 « 


R R 


R 


S 


e 


UHWANIZ: 
amd « , 
- ¿napa 

gun zussute d 


* Pz n 
mal quoau} « , 
` apuma 
qun 31913138 
wavayjung quí ufs. 
+ + ud 


dung: qun sonig zwuar) 
`  uaobapogsqug 
oun auabi0 "0109 
1030140 'n 
100131070 « 
14913]928un 
Jung. spong ` nans 
< * Gua 
HÉIGEN 
quí 33293936 (Jung 
Y. (pagatun 
qun 1196202 jee 
` one 


KD? 

KIE LENG « 
“32 3940199 
“pad € 

pa 


pu UA1ppO Oo pp 


Ot 


Mittheilungen d. böhm. Gew. Ver. n. Folge 1833. 


304 


m Br 
oo ZS ‚00818 18 l enge horz 3 lans ser |. | azad aun 
| Ñ | j d N | | PAE « 
0018 9 1991 98 — 001726810069 L hanas) UA: «ji " ¿uguuodjab « 
008115 [sea ‚0037 89 — Juugsegt 008128 |226 0071958 lorte vd 2902 “aqua 
0073 L 1 95 9 — 100692 0049 1 467 po [oos 3D + *  * 039000319 
qun 3Dn3 36608 0106 
TLI L? 8282 8982 SC 9698 867 33? TETP H PL 
l quí 0338 PI 
ouer D 00838 jes — gestart rot |ror 1 [0008257 org waj ` ea | 
| sang QUN BJUD Dy 
= = ES — WELL = PILET (17208 = — 1 . + (mpu 
| | eag phant) sagte 
090819 |9FSE — 1068738 |066 6 089289 |8LLTV « azgna 
| 1 | ob 'n 
| put « e 
001 £T oTt OGEZITT|69COT —  [O0OTFES |0LEST [99% OLEZT9 2929 „ue « 
00828 081 00006788891 —  1000630# [0086 99278 ugeet [rarer jj « [puta uso noah v. 
= — ¡00998 [Est 008195 — 007698 ers! 00977 488 « [1929926 n | 
| | 3991028 e « 
0 8 Es ett oo —  [ossec0OT|FL09  ¡00LLT 29s « [1q1pj26unén 
(pop) ung 
pS In uno 
0086706110222 lbooszz_loesz | — orzoss6 lorzarrrlacros lostagetrirsoztt EE : ` aos 
KI gaii uma | pagine || ouer Yu 3 j 
apnar) ou | SE ETERNO vima | Dro? | 2198) T us aaO ue S 
aynjug U EBEN agnjeny arg || agnus I agnjeng EI AS 
usbanauagaıyg aun narbun nx AQUVJSNR MIQ JIM i 22 5. 


Hd 


305 


3203 SIEF for 
00987 58 000F 
9007 9007  |eLer 
KO: Lë 23088 
5162 sz (ëss 
orges 8997 joget 
lad erer ſosrer 
99 S — 
966097 268097 lege 
OPTOT |929 099 
926 segr 

|} 

| 

E . 90008 

00€ oores 
LST 180 gester 
ostera losegr wars 
008 e 009323 
008F ——loooros1 


Nm E or © 
Déi 0 ~ E 
ar KI 

Ki - 

13 


97808 
98 


639 


“0007 
SL L 
5616 


9796 
rav 
076 


289 
096177 


9098 


29069691 


= pass 

= 028871 
0009 0007 

— 86987 
e088 |OCEPT 
07827 00099 
OLELEZ 09137 
pr 59891 

Ke? 057887 
9688128 

— o 287791 
11833 9086 
81812 TOT 
0099 voser 
ore ||S208t3 
992618 886971 
607287 |0008 
00800 TT 0008 


Ge BRE 


9 891 
8806 
8 


86987 
set 
000297 
T8718 
805 


8887 


209 6010976017 


81870 


886 


TE 
CU 
LLE 


88681 
g 
2 


6888 4869917 
0297 18 
ue e 
8600 ` Leeopt 
| otze» 88727 
028817 ſ6rerss 
006085 190009 
88881 een 
0288 Di 
‚0002098 |0006098 
egers JIEN 
oeıze 2909 
trose  [|8e867 
ooto% 89 
891198 |st9cs 
009269 feroca 
0 or sl 


loos ROTT 869 


| « 


“all: 


mal + * 


Aug 


JAR no 2003 
` Jag ayo wu 
Gpifplap 2000 qun yut 
do env wajajazogoT 
` ayu pa aun 
ua31291010(powgaoy | * 
0231190103219 
DEES 
aupwab “USADO AR « 
10 haz 
| 00% n PT e 
3100021009 
aun peda 
Poquusag qun NO « 
. pasoqape 
gun qautay ant Zog 
` 320312 
qun uatuojjds "nn 
«jádnog1329p 
330311908 gun | 
23440799 2111903 
22530 “u Lu TA 
4130413102 
"ade uoa 0414067 
> aupdigsids 
aun adde “amdods 
„ usdumpasquór 
* MITOVE, 
“e IDUNN, 


« 


ot 
a 


306 


= 4690 lann 56505 


191691 94661 e848 S887 
YLE 6671 908 Lt 

= — t93 bs 
08609 [ceros lors te 
989 oeat esse 90677 

CS — |jjooorr [002 
033 D: oapez 90 r 
989 Le 91881 9898 
611906 GH ssor 861 
mut 915 

—  [oos T 

037 — jor 
0YTOT 955 d 89 
089 lore 9 
ostor opt list ostor Joer Joes ot lovzsserl — ago 
3128 | eu | 011795 Cs T aes | ae | os lp TES) a 6 
ag || mp | TUE 

TES) | ` mies 


usBanguogaıdqun uapdungug 


9871 7 
— [Fiss 
96769 — 
— [081197 
SLET = | 
| — 10928 
— sorg es | 
eh Ken = 
08768 — 
00868 — 
0003 Ke 
147472 = 
000 L = | 
29919 = | 
HOA — | 
wong | uqe 
afua | 302105 


agnjeng ais | 


09838 GE 8scor ¡80ezr [| A ` Tappa 
oro |199+08 [rere aen :119 4040 
[4442 les 98081 ¡3007 MA a ER 90239 po 
| 001 12048 uoa unn. 
88199 88199 8987 [9897F E ES 
Wen ng? fono 524926 
OLIEOF |27807 039799 [299€ « + " loziock 
8194 Lrtgt Wrong 80087 « el 
099 83% postee 98 « uw 
099271 Iess oëras [TEF « ++ + Gent 
% D gun aufe Pod 
oorte ſos89 7 lozssor |reera || < | agg gun ng “ads 
t2098 66129 9189 jersır |< or Wand 
sdau qun uaaddoug 
mae fress josta Jee « rr TES 
0090} vos 008 D « + + + + L ES 
0008 8 — — « + + + SapguaddojoS 
[090298 erer ess |887 « arch qun DAD A 
08987 ¡608 UST |STE « or gar nunu 
E 226 gun a WINK 
06990 foco [cer  |62TF « * sudo A2IQINDA(S 
suayrauı (2297718 
looorrerlorter loszert. 1289 “uo + ae amo warnt 
| puam ee um | a 
en - rn E Gunzjvu roo w 
anju 1 agnjeng È 


NEIE ue Jım 242 32 E 


5 | 


fret |TLesr 90897 90897 TnS lage longs  [escezz ssessa | Yl ` gros 
008 v 008737 1239 00037 Moosse [ser 00994 848 « ` e San 
gun get e 
oLerer |segr sortes feres Iasses | — 06806879988 |WLOTEE 8679 « 1 Wäi 
nya “0903 u « 
eent os ooter 66 02608 fessor [est 9797 718 „undi en hup, “22933 
rot Irtett [07879 1909 boseere =  Jjoorztasjosscr 008913 joteg « aleros 
Ude pog e 
O09 ri 10287  ¡¡OSTF98 |e088 Nozrooes| —  (pOLZ39TET|Ireos ¡¡OT8ST 282 119 Ou odp) mg rä) 
zess org (nl rat 3903 = ear ros jos 1808 « re quad 
verzst jesse foo sse ferro os rer —  Jlosoeze lessır [or6o0es [ersor || « pl aun 
Dann "201916 e 
osozeoglesrerz [oroes |rrsor lessasr | — |s6rFTs0ßlarsere |ssorer [resoor | e Itälundeg atun 
spag amapo « 
eesges |earrsr [press 82687 mont [¡OF89ST [seres fees e D uobele 
ep “joya « 
997261 [86908 896 sens lzsorazs | — fs 081ſorsos fre 89 a0 r aun an « 
dii Ka Vë aart Jusuossl —  jorototeezoor Povreozrjseros Sens upa en nau 
Ñ sanvaaagn 
g | 330312908 oun 
11019 sblom 
suo “223193 “IIA 
889 796 srres |TSTE 19902 —  lorvare 0849 L Lt? D peo 
026988 [o (or 20 [sees oss Tor or 9978 8803. joaseyezirotes || « ufa apo < 
posts 99949 rst 97 1786 — 9187 |+e6LT 9 [erocr |< "song? n mwg 
080L3r [968 omg 481 OLTGT uLser feast 100795 Joss « oe page 
n ang H ana 
— = Joor loz lorocs ossoor 2188  lorser rer (al + + " 1aaliqueqioY 


308 


¡0008 Jr 00 IF — 100069 4000F T 000%. Jre Tas. + + + wpojwaog 
85911 589 N 051 057 008LF = 99673 99685 9979 991 NI NEIE 
91167 HH E56 LE zu 0808 Siet 09 9698 6877 « un JAN 
oner Lët ooz jor — Joses Jost nn 0t29 516 « og 
enn 888 0082 907 WOH Ka 0e9087 |ETOR 00693 669 e ae K E ung: 
581 86 6 295 ke TISS 9679 SI LZ 018 gell Ké <o oe 1030020 aU 
9783 581 HAEL fert ped 209858 15606 T WK? RIEF gTreer | « "rr t pug 
OLTEF |861% ee? SS 189 TEV 68 nL Se == « + + ual npma 
96591 98185 ELE 68 == LTIS 9017 ser 688 « uni 
ES — = SS 098 098 z 8 Kam « + e 300901000 
== L 07006 — 105896 itte 0839 0879 Fe 1135 sr " Sajuuvag 
| 226 pno ungula 
968 969 def caat IFEF Kg TLFL 141 JE) eatas u U310C013 3901031309 
0089 981 US LGT [566 09618 = 009 YY 916 og d& bts u rr OR 
81367 8129 20089 0888 = Cagter |9F0L BEEG G2COLF 110991 (PMZ 60218 oun 
| ua tte Mg uoa aná 
E — = ze — 00TFF [00T+E |TFF 0077 It 1081 + mad und 2 
= — fees ees — 198% = = 958 azg y n2gaoapeumapnaad 
08989 ¡TT6F 92988 28 pe Sgösg8 6 28161[8618 tects 2618 « “FR AMO ar‘ 
008 T 002801|667 Ss 00098 0009F [0% 0058 e9 uD + tgugivónéplqued 
9009 2002 BETZ 8677 E FESE 9996 9926 Oo0TTIt 00FF7F7 e `  gaoranfplany 
5109 5109 LF6T |LLFOF — ecezs 1898 1898 66019 66019 hu `  pagavaaupjo g 
aanl al | _ en ang 1211 
013705 Daa weg | gua | 4.0% yu qe 
200 | Burg l PO IGu | Aa u ue ER ou e l 
ERR 
ao TI maat Las zäezl am E Ce 
(SEVEN 19139919 aun 130 0 U H ME *3QUOJ9N Y WIQ IIU 101912 Y 


300 


9691 


9768 
009 


051681 
WAS 
56895 
06% 


0881.28 
108082 


— —ů ͤↄ—ZäkʒX·˖v— ··——— 


3805 
FET 
9816 
66 
LTEOF 


8875985 


86981 86887 
2266177661 
188061061 


00001 Jee 
078832078883 


6£881 LEF 
CSL STSL 


0087 JEF 
009 [OST 


Ger to 
0081 8 
10026 1283 
0183 16% 
92363 [ISTF 
9058 848 
085€ |s3€ 
Sp 
189 


Hat? 


506068 
02629 


EAS 


612521 
8191 

CILESIE 
GEEEOS 


00098 


ser ê 
61€2£ 


1681 


00287 


89708 


8561 


099664 
ZC OT 


2t0T6 
‚L8LOF 
‚91% 
¡2868 
(1626 
1008 
gras 
02108 


20698 
209 


008781 
61096 


978808 
PROL 

098118 

091618 


87988 
CSS 


9067 


OSTETI 
88999 


2tO0T6 
18701 
913 
1868 
626 


3 


81898 
289 
120698 
9808 


LOL 
6911 


26172 
M LIT 
vesesi 
9486 
18 
TE 
9061 


635 
ACETOS 


2887 
9LEE9T 
191791 
Sepeit 
jgereie 


‚00898 


12323 
160801 
ostr 
1003 


000963 
16 


OY 
¡£ 


08 7897 


0606 


‚02088 


ts35€F 


0861 


o088 78 
OSZTOTT 


TESEH 
989891 
19191 
[437443 
881618 


LTG 


ere 
1608 
861 
9000F 


011 
16 


SL 

D 
TITS 
TIS 


OLGT 
669 
96117 


92391 
0£2076 


« 
« 
« 
Y 
279 
y 


« 


« 


R RRA 


H « 


WD 


0001 
9 
pmo 


ni 


| 


Es 


mug un? apo 
buona nch, 
NIE 8 
` ubeavraisezaaupazy, 
e 4015120 
51149 gun wobungısıy, 
DH d 3 Ki u 
ua "Do uoa zung 
ubaevalojaejuvjoch, 
uocavoaraejgpοαe 


— — 


bund 
>o to e ppan 
„ up nu Da 


pm: IIA 
oto t DOG 
nadir pnv "ua 
109 JUNO “ogg 
uvag T 31799 Hougplphf 
Us) gun ajojguajnod 
C o D D ue 
vay en "gp 
zun 'n 200121970 epo 
ufa e 
"rr plan 


ungana e 


RR 2 mn ua 
` (nr au 


äng "uge" Pb] 


— ́·ä——— — A) 


¡e T 


ww o praqpng 


erg (e 18689 [heces ¡scenes | — iere sa eet Jestep | « | „ ` aguy 
| SA gun wmmp 

_ | — — | — loos | — loozsz Jonas | — — |e | “+ + 30010903 
801 307 ar, less — loo egrs lestes Joes 0068 le ihn een 
déne gun pN 

008 00% 09€ 6 pa 096 09£ 67 096 TZ « ee UID 
009 € 0083 [#7 "000187 = 008881 |tFE 0084 68 “ol + * + usuozgag 
sog an] ubpjysqioy 

= = = — 4988 — RTE jetot 9487 ger Ti -+ agge apro] 
qun 14033 uoa zum 

Ez — 008 8 00678 = 09292 frre 0887 Tt « ayuy an) ppu 
qvach aun 20121 KD 

` 9 ES = == == x 81 E Ol vazjozddagor1919 n 


EEF 981 bes ess = 2816 79% 598 r0F6 TUT 6 « wagpglpngaspnagpng, 
2 Hung qun 330 œ) 
u bfi 229 aqupi 
H u ec gun sna? 
| | 2 W a2 1 m 5 
u ee "XI 
697 697 B L3607 | — frese Jeer ser 9826 98L6 l ` uaysgavaadadot, 
LL SLT 619 619 — 1 9981 9981 10229% 07.9% Nd T EE EEL ALE KLEG 
YLI gaw Wang) Tr? WINE | 311% u | 
IER Zem 120 Zog au E | oe "am BA RA? S 
au E agnjong agog | unius Mamen „ 
= banque aun uzvbun u '3QUOJSNY UIQ gm 242122 N 
?8— EEE 


311 


e KI 
Ko ki 
ei kal 
Ki 
kal 
E o 
E KE 
o = 
e 
| 
d H 
N 
A R 
nn — — 


art cce 9906 9789 9789 aus@pogls$'uayyordaajdny 
10998 10898 —  ¡eraeer 8689 [segs  [owrocr forroer „ bim « 
08307 6986: |sgess 6888 68555 Curb pirado 
x Jagd) ayuaumayuf 

gegart sort — [09003 esse lesesz fester jester |< er pu 
6 Jett 2988 = esosr |esosr [9899 9899 Y || o umo anti“ 
oer |e 0007 — poor jess 089 er „  \6unummjagnoe uanau 

20 (pvu) uajanípquoz 
oe g fir  |osez% — |oeszes 188 008296 17064 u rung 

aun wayoguinıgs a ph. 


sguv guan que warn 


Leet Leer — jezi zept fesse 6117 [2237 « > uspagavaandgglıg 
Lete ler — jeres — 489 4189 00267125769 
ooser [99 — DES — — loosre eet da] + * ungdorbogy13 

“ofprajaajany “2907188. 
69 109 [62102 — fęeetses llores jeges  |+oo6ez rangs l « uns aun ubp 
= — 26695 es 29898 |L989% joze 0L9 « 7" * 393309 
ers Jeze 2819 — reen joen lon Set « ` ¿Gual arar poung 
ero Jero 6926 — (eens [sees essor sesar ly o co + aan) 


23 


Mittheilungen d. böhm. Gew. Ver, n. Folge 1943. 


312 
Buche Neue Patente. 


Seit 11. Auguft 1842. 
Einfache Fabriksbefugniſſe wurden ertheilt: 

Dem prager Seidenbandmacher Franz Bernfuß zur Er- 
zeugung aller Gattungen von Poſamentierwaaren. 

Dem Franz Ulbrich auf die Umſtaltung und Veredlung 
des Branntweins und Branntweingeiſtes in alle zum Handel er- 
laubte aromatiſche und verſüßte geiſtige Getränke in Bilin. 

Dem Wenzel Pifd a zur Roſoglie- und eee 
in Königgrätz. 

Den Brüdern Moritz und Joſeph Helle r, gemeinſchaftlich 
mit den Brüdern Johann und Jakob Herrmann, ſämmtlich 
a Chieſch zur Erzeugung von Holzeſſig und Cichorienkaffee in 

hieſch. 

Dem prager Seilermeiſter Franz Jäger zur Erzeugung der 
Seilerwaaren in Prag. 


Förmliche Landes fabriksbefugniſſe wurden er. 
theilt: 

Dem Anton Fiſcher auf die Erzeugung von Steingut, Por- 
zellan, Fayence und Wodgewood in Neumark. auf der Herrſchaft 
Kauth. 

Dem Jakob Neuſtadtl auf die Fertführung der von ſei⸗ 
nem Vater Philipp Neuſtadtl in Jungbunzlau bisher betries 
benen Kotton- und Leinwanddruckerei. 

Dem Anton Thum zur Erzeugung aller Gattungen von 
Schafwollwaaren in Katharinaberg. 

Dem Karl Auguſt Jungmichel gemeinſchaftlich mit ſei⸗ 
nem Sohne Herrmann zur Erzeugung und zum Drucke aller Gat⸗ 
tungen gemebier Waaren zu Warnsdorf. 

Dem Ignaz Richter aus Niedergrund au der Herrſchaft 
Rumburg in Gemeinſchaft mit ſeinen Söhnen Ignaz und Anton 
Richter zur Erzeugung von Baumwoll-, Leinen⸗ und Schaf⸗ 
wollwaaren in Niedergrund. 


K. k. Konſulatsverän derungen. 
Vom 11. Juli 1842. 
S. k. k. Majeſt. haben vom 14. Juni 1842 dem Handtungs⸗ 
geſellſchafter Natale Servillo in Neapel zum prov. k. k. Conful das 
ſelbſt zu ernennen geruht. 
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Mittheilungen 
des Vereines 


zur Ermunterung des Gewerbsgeistes 


in Böhmen. 
Redigirt von Prof. Dr. Hefsler. 


Mai (zweite Hälfte) 1843. 


Original-Aufſätze. 
Die ſacharometriſche Bierprobe; 


von Karl Halling, Professor der technischen Chemie in Prag 
(Fortſetzung.) 


Wenn man eine gewogene Menge klares Bier bis auf etwa 
s feines Gewichtes einkocht, fo wird dabei aller Alkohol aus 
demſelben verflüchtiget, und wenn man der rückſtändigen Flüſ⸗ 
ſigkeit nun wieder fo viel deſtillirtes Waſſer zuſetzt, bis das 
vorige abfolute Gewicht des Bieres genau hergeſtellt ift, fo erz 
hält man eine Löſung von Bierextract im Waſſer, aus deren 
ſpecifiſchem Gewichte man genau — mit dem Sacharometer 
aber annähernd den Extractgehalt des Biers in Gewichtspro— 
centen findet, wie bereits früher gezeigt worden if. Ich bez 
zeichne dieſen Ertractgehalt des Biers auf die eine oder auf 
die andere Art beſtimmt mit Sen. Subtrahirt man von dem 
urſprünglichen Procenten⸗Extractgehalte der Bierwürze = 
den Extractgehalt des Bieres S n, ſo ergibt ſich eine Diffe⸗ 
renz = p n, die fih ebenfalls in einer Anzahl von Sacha- 
rometer-Procenten ausdrücken läßt, welche ich die wirtliz 
che Attenuation nenne. Sie zeigt nicht ganz die abfolute 
Gewichtsmenge Malzertract an, welche durch die geiſtige Gäh⸗ 
rung in Alcohol, Kohlenſäure und Hefe zerſetzt worden iſt, 
denn wollte man dieſe Anzeige erhalten, ſo, müßte man das 
abſolute Gewicht des gekochten Bieres auf das abſolute Ge⸗ 
wicht der Würze bringen, aus welcher jenes Bier entſtanden 
iſt. Allein dies iſt nicht möglich, weil jenes Gewicht der Würze 
unbekannt iſt; es iſt aber nicht nothwendig, weil für den vor⸗ 
habenden Zweck auch hiemit gedient ift. 

Es läßt ſich nun ein Factor denken und beſtimmen, den 
ich mit = b bezeichne, womit die wirkliche Attenuation, ausge— 
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drückt in einer Anzahl von Sacharometer-Procenten multiptis 
cirt, ebenfalls der Alkoholgehalt des Bierg = A in Gewichts- 
procenten erhalten wird, es iſt demnach: 

A S (p n) b 
und daraus der Alkoholfactor b für die wirkliche Attenuation 


A 
= GE) 

Um den Zahlenwerth für dieſen Alkoholfactor zu ermit- 
teln, habe ich zahlreiche vergleichende Gährungsverſuche mit 
Bierwürzen von 6 bis 30 proc. Extractgehalt angeſtellt und ge⸗ 
funden, daß er für diefe Würze-Concentrationen von 0,5004 
bis 0,5735 ſteigt, nämlich mit zunehmendem Extractgehalte der 
Würzen größer wird. Er ift ferner für jeden Gährungsſtand 
der Würzen gleich groß, dagegen der Alkoholfactor für die 
ſcheinbare Attenuation im Anfange der Gährung größer iſt, und 
fidh erft in den ſpäteren Gährungsſtadien und nach der Haupt- 

ährung auf eine ziemlich gleiche Größe ſtellt, die in den daz 
für angegebenen Zahlenwerthen angezeigt it. Daher ift der Alz 
koholfactor für die ſcheinbare Attenuation zur genauen Beſtim— 
mung des Alkoholgehaltes gährender Flüſſigkeiten in den erſten 
Gährungsſtadien unbrauchbar. 

Auch durch Rechnung kann der Alkoholfactor für die wirk— 
liche Attenuation = b gefunden werden. Aber dazu iſt noth⸗ 
wendig zu wiſſen, wie viel Gewichtstheile Alkohol, Koblenz 
ſäure und trockene Hefe 100 Gewichtstheile durch die Gährung 
zerſetztes Malzextract liefern, und in welchen Verhältniſſen die 
Mengen der entwickelten Kohlenſäure und der ausgeſchiedenen 
Hefe zur Menge des gebildeten Alkohols ſtehen? 

Genaue Verſuche haben nun gezeigt, daß 100 Gewichts- 
theile Extract bei deſſen Zerſetzung durch die geiftige Gährung 
zerfallen in: S 

48,497 Gewichtstheile Alkohol, 
46,168 D Kohlenſäure, 
und 5,335 e trockene Hefe. 

Die Menge der entwickelten Koblenſäure beträgt 0,952 
und die der ausgeſchiedenen Hefe 0,110 der gebildeten Alko— 
holmenge, und es iſt nach vollendeter Hauptgährung und bei 
der nun eintretenden Nachgährung, die Menge der neu gebils 
deten Hefe mit jener des erzeugten Alkohols immer proportional. 

Dies vorausgeſendet, läßt fih der Alkoholfactor b durch 
folgende Rechnung ermitteln: 

100 Gewichtstheile Bier ſetzen zu ihrer Erzeugung eine Ge⸗ 
wichtsmenge Bierwürze voraus 

= 100 + dem Gewichte der bei der Gährung entwickel⸗ 

ten Kohlenſäure = K. 
+ dem Gewichte der dabei ausgeſchiedenen trocke⸗ 
nen Hefe = H. 
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Es fep das abfolute Gewicht der Bierwürze, welche der 
Gährung unterworfen werden muß, um 100 Gewichtstheile Bier 
zu Beng = W, fo if: 
* W 100 4 K +H, re, 
Nennt man die durch die Beiftige Gährung gebildete in 
100 Gewichtstheilen des K, a Alkoholmenge S A, 
fo kann man nach den porte, cn Erfahrungen die Größen K 
und H durch Functionen von A ausdrücken, indem 
K = 0,952 A und 
l H = 0,110 A if. 
Diefe Werthe in obige Gleichung ſubſtituirt, ift: 
W = 100 + 0,952 A + 0,110 A 
W = 100 + 1,062 A. 

Bezeichnet man den Extractgehalt der Würze = W in Ges 
wichtsprocenten mit p, den abſoluten Gehalt an Extract in 
derſelben in Gewichtstheilen aber mit = E, fo iſt: 

P 

— r ES DEREN 

E = W x 00 

und ſtatt W deffen Werth gefegt: 

g — (10 + 1062 A 

= 100 d 
Hiemit wurde eine Gleichung aufgeſtellt zur Beſtim⸗ 
mung jener Menge Malzertract = E, welche in der Quanti⸗ 
tät Würze = W aufgelöfet und enthalten war, woraus 100 
Gewichtstheile Bier erzeugt wurden. Es läßt ſich dafür noch 
eine zweite Gleichung ableiten. Hat man nämlich den Er- 
tractgehalt des Biers = n nach der vorſtehenden Anleitung 
ermittelt, ſo iſt offenbar auch: 

l E=A+K+H-+n 
weil alle diefe Werthe ſich in jenem von E vereinigen, denn 
aus dem Malzextracte — E ift der Alkohol, die Kohlenſäure 
und die neu gebildete Hefe entftanden, fo wie auch der Reſt 
des unzerſetzten Extractes — n in den 100 Gewichtstheilen des 
gewonnenen Biers zurückgeblieben. Setzt man in dieſe Gleichung 
ſtatt K und II ihre Werthe, ſo iſt: 

E = A + 0,952 A + 0,110 4 ＋ n 
E = (2,062 A + n) 
Nach dieſen zwei Gleichungen für E ift auch: 


100 + 1,062 A 
2 = 1 — —-::4̃ 
2,062 A + n ( 100 


woraus der Werth von A: 
0 . 100 
= 306,2 — 1,002 p. 
Zur Beſtimmung des Alkoholgehaltes w Gewichtsprocen⸗ 
2 
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ten aus der wirklichen Attenuation bei ber Gährung der Biers 
würzen hatten wir für A die Gleichung: 3, 

A = (p ) b — 1 
folglich ift auch, da fich in beiden Gleichungen der aleo ge 
halt = A auf 100 RW o Vier bezieht: 


F. 100 
— D = 
3 2000 — 1,002 p. 
woraus der Werth des Alkoholfactors b 
A 100 
— 206,2 — 1,062 p. 

Nach diefer Gleichung nun kann man den Alkoholfactor 
für die wirkliche Attenuation = b für jede urſprüngliche Con- 
centration der Bierwürzen von 6 bis 30 proc. Extractgebalt 
im Vorhinein berechnen, und da in berfelben die Größe p mit 
negativem Zeichen im Diviſor vorkömmt, ſo iſt daraus klar, 
daß der Alkoholfactor b um ſo größer ausfallen muß, je klei⸗ 
ner der Diviſor, je größer daher p ift. Die berechneten Werz 
the für b ſtimmen genau mit den bei den Verſuchen gemachten 
Erfahrungen überein, und ſie finden ſich für die urſprünglichen 
Ertractgebalte der Würzen von 6 bis 30 proc. in der Tab. L 
Spalte 3 aufgezeichnet. 


Wenn man von der ſcheinbaren Attenuation des Biers 
=p-— m, die wirkliche Attenuation deſſelben Biers = p — n 
fubtrabirt, fo erhält man die Differenz beider Attenuationen 
ausgedrückt in einer Anzahl von Sacharometer-Procenten, 
welche ich die Attenuations-Differenz nenne und 
mit d bezeichne. Es iſt daher 

d = P — m) — (p — 1) 
oder 

d en — m A 
d. h. man findet bie Attenuationg » Differenz, wenn man von 
dem Extractgebalte des Biers = n die Sacharometer-Anzei— 
ge des friſchen entkohlenſäu rten Biers = m, beide bei der 
Temp. von 14 R. beſtimmt, ſubtrahirt; fie it daher leicht 
und ohne Schwierigkeit bei einem jeden Biere zu er⸗ 
mitteln. Die Erfahrung febret, daß die Attenuatious-Diffe⸗ 
renz mit der fortſchreitenden Gährung und mit dem ſteigenden 
Alloholgehalte des Biers zunimmt, daher mit dem Alkohol 
gehalte des Biers im geraden Verhältniße ſteht. Je mehr Al 
cobol ein Bier enthält, deſto größer ift die Attennations-Dif⸗ 
ferenz. Es läßt ſich ein Factor denken und beſtimmen, den 
ich mit s bezeichne, welcher mit der Attenuations-Differenz 
des Biers = n — m multiplicirt, den Alkoholgehalt deſſelben 
= A in Gewichtsprocenten gibt. Es iſt mithin: 

A=(n—m)e 
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woraus man auch den Alkoholfactor o für die Attenuations⸗ 
Differenz findet, denn: 


cz 


A 


~m 

Die möglichſt genaue SC id und Kenntniß dieſes 
Alkoholfactors ift, wie gezeigczwerden wird, von großer Wich⸗ 
tigkeit für die ſacharometriſche Bierprobe. Er ift je nach der 
urſprünglichen Concentration der Würzen von 6 bis 30 proc. 
Ertractgehalt, vorzüglich aber nach dem Gährungsſtande Det: 
ſelben etwas verſchieden. Allein für eine Vergährung derſel⸗ 
ben bis 0% Sacharometer-Anzeige der Biere wechſelt der Al: 
koholfactor für die Attenuationsdifferenz nur von 2,200 bis 
2,280, und fann im Mittel S 2,240 angenommen werden. 
Dieſer mittlere Werth genügt für den vorliegenden Zweck voll— 
kommen. 

Mit Hilfe deſſelben läßt ſich aus der ermittelten Atte⸗ 
nuatious-Differenz eines jeden Biers, auch wenn der Malz— 
ertract-Prozentengehalt der Würze, woraus das Vier erzeugt 
worden, nicht bekannt it, fein Alkoholgehalt näherunges 
weiſe beſtimmen. Ich ſage näherungsweiſe, denn eine 
ganz genaue Beſtimmung des Alkoholgehaltes der Viere iſt hie— 
mit nicht wohl möglich, weil zur Auswahl des richtigſten Zah— 
lenwerthes für dieſen Alkoholfactor in jedem vorkommenden 
Falle der Maßſtab fehlt. 

Zabarié gründet hierauf fein Oenometer und Zenneck 
die Beſtimmung des Alkoholgehaltes der Biere nach ſeiner ſta— 
tiſchen Methode, jedoch mit dem Unterſchiede, daß beide den 
Alkoholgehalt in der geiſtigen Flüſſigkeit dem Volumen und nicht 
dem Gewichte nach beſtimmen. Nach meinen Erfahrungen muß 
ich um ſo mehr Zweifel in die Richtigkeit dieſer Methoden ſetzen, 
als fich brauchbare Zahlenverhältniſſe dazu nur auf analptiz 
ſchem Wege, nämlich durch Gäbhrungsverſuche und Prüfung der 
gährenden Flüſſigkeiten in den fortſchreitenden Gährungsſtadien 
erhalten laſſen. Dieſen Weg habe ich hiezu eingeſchlagen. Er 
it mühſam, zeitraubend und erfordert Geduld und Beharrlich— 
keit, aber er führt am ſicherſten zum Ziele. 


Wenn man die ſcheinbare Attenuation — p — m mit der 
wirklichen Attennation = p — dividirt, fo erhält man, wenn 
die Gährung bereits fo weit fortgeſchritten it, daß die Atte 
nuationsdifferenz fih = 1,000 nähert, eine Zahl als Quotien⸗ 
ten, welche fidh für die nun weiter fortfchreitende Vergährung, 
wobei die Attenuations-Differenz immer größer wird, ziemlich 
conſtant bleibt, die aber nach der urſprünglichen Concentration 
der Würzen etwas varirt. Sie iſt kleiner bei geringerem und 
größer bei größerem Malzextractgehalte der Würzen. Ich nens 
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ne diefe Zahl den Attenuations⸗ Quotienten und 
bezeichne ihn mit = q. Es iſt mithin: 


ror 
en n 
Die möglichſt genaue immung der Zahlenwerthe für 


die Attenuations⸗ Quotienten j Mach der urſprünglichen Cons 
centration der Bierwürzen begründet die genaue Prüfung der 
Biere auf ihre weſentlichen Beſtandtheile und die Ermittlung 
ihrer übrigen techniſchen Beziehungen mittelſt des Saharomes 
ters, mithin die Möglichkeit und Wichtigkeit der ſacharometri⸗ 
ſchen Bierprobe. Für die urſprüngliche Concentration der Bier⸗ 
würzen von 6 bis 30 Proc. Malzextractgehalt wechſelt dieſer 
Quotient von 1,226 bis 1,250, und er findet ſich für dieſe in 
der Tabelle 1 Spalte 4 verzeichnet. 

Die Attenuations-Quotienten wurden bei den mehrmals 
erwähnten Gährungsverſuchen beſtimmt, indem bei denſelben 
nach Feſtſtellung des Proceuten-Extractgehaltes der in die 
Gährung verſetzten gehopften Bierwürze die ſcheinbare ſowohl 
als die wirkliche Attenuation von 24 zu 24 Stunden in den 
fortſchreitenden Gährungsſtadien ermittelt, und daraus durch 
Diviſion der Attenuations-Quotient geſucht wurde. Ich habe 
nun ſchon über 60 ſolcher Gährungsverſuche mit je 
120 bis 150 Y Bie rwürze von den verſchiedenſten Cons 
centrationen und auf mannigfaltige Weiſe erzeugt, gemacht, 
und ich kann demzufolge wohl ſagen, daß dadurch die 
Proportionalität der entwickelten Attenua⸗ 
tionsgeſetze vollkommen fiher geſtellt wors 
den ift. Der Attenuationsquotient zeigt fih dabei nicht fo 
conſtant, als er in der genannten Tafel für jeden urfprünglis 
chen Procenten-Extractgehalt der Würze angegeben iſt; er iſt 
für eine und dieſelbe Würze manchmal um 0,001 bis 0,002 
kleiner oder größer, daher die in der Vergleichungstabelle I 
angegebenen Attenuations-Quotienten als Mittelzahlen aus 
geſehen werden müſſen. 

Aber eine fo kleine Differenz in der Beſtimmung ihrer Werz 
the macht durchaus keinen erheblichen Unterſchied in den damit 
berechneten Reſultaten, und es ſtellt ſich dabei fehe deutlich 
jenes aufſteigende Verhältniß in den Werthen derſelben bei 
zunehmender Concentration der Würzen heraus, ſo daß die in 
der Tabelle angegebenen Zahlen für dieſelben um ſo mehr als 
richtig zu betrachten ſind, als die vorkommenden geringen Dif⸗ 
ferenzen in dem Umſtande begründet zu ſeyn ſcheinen, daß die 
ſpezifiſchen Gewichte der friſchen und gekochten Biere nur bis 
auf Zehntauſendtheile und nicht bis auf Hunderttauſendtheile 
beſtimmt werden. Aber zu fo überaus genauen Wägungen 
würden viel feinere und dadurch theurere Wagen erforderlich 
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ſeyn, und die Erfahrung lehret, daß die Beſtimmung derſelben 
bis auf Zehntauſendtheile ſowohl für die practiſchen als für 
die wiſſenſchaftlichen Zwecke der Bierproben genügt, indem 
die directe Beſtimmung des Alcohol und Era 
tract⸗Gehaltes der Bære den nach den mitge⸗ 
theilten Zahlenwerthen für die Attenuations⸗ 
Quotienten berechneten vollkommen entſpricht. 
Mit Hilfe des Attenuations-Quotienten findet man nun 
durch Rechnung 
1) den Alkoholfactor für die ſcheinbare Attenuation S a und 
2) die urſprüngliche Concentration der Würze, woraus ein 
Bier erzeugt wurde. 7 


Vordem wurde nämlich beſtimmt: 


A = (p — n) b 
Dividirt man dieſe beiden Gleichungen mit einander, ſo 
erhält man: 


woraus: 


a 
und da letztere Größe = q, fo it auch: 
b 
: — 2 4 
a 


und daraus: 


q 
d. h. man erhält den Alkoholfactor für bie ſcheinbare Atte- 
nuation, wenn man jenen für die wirkliche Attenuation mit 
dem zukommenden Attenuations-Quotienten dividirt. Die ſo 
erhaltenen Rechnungsreſultate ſtimmen mit den durch Erfahr 
rung gefundenen vollkommen überein. 
Aus der für den Attenuationsquotienten aufgeſtellten 


Formel: 
T i 
a= (p 
it: = ng — m 
ſt: p L 


In dieſer Gleichung kommen die Größen n, m und q vor. 
Der Werth von q it aber aus meinen Verſuchen für jeden 


320 


urfprünglihen Malzextract-Procentengehalt der Bierwürzen 
bereits beſtimmt, die Werthe von m und n find durch bekannte 
bereits beſchriebene Operationen an jedem Biere keicht 
zu ermitteln, und fo findet man zunächſt den Malzextract⸗ 
Procentengehalt der Würze, wokaus das Bier erzeugt worden, 
und wie dieſer befannt ift, daraus weiter alle übrigen verz 
langten Größen. Um aber dieſen Werth von p genau berech⸗ 
nen zu können iſt es nothwendig den Zahlenwerth von q für 
jeden vorkommenden Fall der Bierprobe richtig auszuwählen. 
Wie dies zu geſchehen hat, ſoll im Folgenden gelehrt werden. 


3. Die faharonfetrifhe Bierprobe. 


Dieſe Methode der Bierunterſuchung gründet ſich nun auf 
die vorſtehend entwickelten durch vielfältige Gährungs-Verſu⸗ 
che mit Bieren aus Würzen von 6 bis 30 Proc. Ertractgez 
halt ermittelten Zahlenverhältniße, welche ſich dem aufmerk— 
ſamen Beobachter bei der Prüfung der durch die Gährung bes 
wirkten Veränderungen in der Dichte der gährenden Würzen 
und der daraus erzeugten Biere bei einer gewiſſen Behandlung 
derſelben herausſtellen, und welche ich wegen der proportionas 
len Beziehungen die ſich dabei offenbaren, Attenuationsgeſetze 
genannt habe. 

Es iſt nothwendig ſich dieſe Verhältniſſe und die Bedeu⸗ 
tung der bezeichneten Größen dem Gedächtniße und dem Ver⸗ 
ſtande einzuprägen, weil davon bei der Bierprobe fortwährend 
Gebrauch gemacht wird, und weil fie auch zur richtigen Bezeich— 
nung bei Beurtheilung der Gahrproceffe und Gährungserfolge 
von großem practiſchem Nutzen find. Sie follen daher in Kure 
zem hier wiederholt werden. Es wurden davon unterſchieden: 

1. Der Extractgehalt der Bierwürze in Gewichtsprocenten 
= p bei 14° R. Temp. beſtimmt. 
2. Die Sacharometer-Anzeige des entkohlenſäuerten Bieres 

bei derſelben Temperatur beſtimmt = m. 

3. Die Sacharometer-Anzeige des gekochten gleich dem Ers 

tractgehalte des friſchen Bieres = n. 

4. Die ſcheinbare Attenuation = p — m. 
5. Die wirkliche Attenuation = p — n. 


6. Die Attenuations-Differenz d = n — m 
letztere drei ausgedruckt in einer Anzahl von Sacharome⸗ 
ter⸗Procenten. 

7. Der Attenuationsquotient q = € T 


p — 11 

8. Die drei Alkoholfactoren 

a für die ſcheinbare Attenuation 

=b > >» wirkliche H 

=e » >» Attenuationg-Differenz. 

Die daraus reſultirenden drei Gleichungen zur Beſtim⸗ 
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mung des Alkoholgehaltes in Gewichtsprocenten vom 
Biere, = A, und zwar: 
Aus der ſcheinbaren Attemuation, A = (p m) a 
Aus der wirklichen Attenuation, A = (p — m b 
Aus der Attenuations-Differenz, A = (n — m) 6 

10. Die Gleichung zur genauen Berechnung des Alkoholfac⸗ 
tors für die wirkliche Attenuation S b, auf die Erfah⸗ 
rung baſirt, daß das Malzextract bei ſeiner Zerſetzung 
durch den Gährungsproceß immer in proportionale An⸗ 
theile Alkohol, Kohlenſäure und Hefe zerfällt. 

100 


e Cra — 1,062 Si 
11. Die Gleichung zur genauen Berechnung des Alkoholfactors 
für die ſcheinbare Attenuation aus der wirklichen Attenua⸗ 
tion mittelſt des Attenuationsquotienten. 
b 


a = —- 


12. Die Gleichung zur Berechnung des Procenten-Ertract-Ges 
haltes der Würze woraus ein Bier erzeugt worden aus 
den Sacharometer-Anzeigen des friſchen und gekochten 
Bieres mit Hilfe des Attenuations-Quotienten: 

ud m 
E q— 1. 

Wenn ein Bier der Unterſuchung übergeben und unters 
worfen wird, fo hat man durch dieſelbe folgende Fragen zu bes 
antworten, z und zwar: 

1. Wieviel (abſoluter) Alkohol, unzerſetztes Malzextract und 

Waſſer ſind in 100 Gewichtstheilen des Bieres enthalten? 

2. Wie groß war der Ertractgehalt der Würze in Gewichts⸗ 
procenten, woraus das Bier erzeugt wurde? 

3. Welche Schüttung an Gerſtendarrmalz wurde zur Griet: 
gung dieſer Würze angewendet? und 
4. Welches ift der Vergährungsftand dieſes Bieres? 

„Aus der Beantwortung dieſer 4 Fragpunkte ergibt fidh 
die aller übrigen noch möglicherweife zu ſtellenden Fraz 
gen, wie ſpäter gezeigt werden wird. S 

Wenn ein Bier in obigen Beziehungen zu prüfen ift, fo 
laffen ga an bemfelben unmittelbar nur 3 der benannten At⸗ 
tenuations⸗Verhältniſſe beſtimmen, und zwar: 

_ Be Die Sacharometer-Anzeige des entkohlenſäuerten Biers 

2. Die Sacharometer⸗Anzeige des gekochten Biers S n. 

3. Die Attenuations⸗Differenz = n — m. 

; Andere Wahrnehmungen laſſen ſich an den zu prüfenden 
Dieren nicht machen, und die bier genannten müffen daher hin⸗ 
reichen, die verlangten Aufſchlüſſe über dieſelben zu geben. 


322 


Vorerſt (T es nothwendig, daraus den Werth für p d. h. 
den Malz⸗Extract⸗Procenten⸗Gehalt der Würze zu ſuchen, mors 
aus das Bier erzeugt worden, denn iſt dieſer bekannt, ſo erge⸗ 
ben ſich daraus alle übrigen verlangten Größen. Nun läßt ſich 
aber der Werth von p nur aus der Gleichung: 

ng — m 

genau beſtimmen, welche jedoch eine richtige Auswahl des Merz 
thes für q d. i. des Attennations-Quotienten, der wieder von 
dem Werthe für p bedingt wird, vorausſetzt. Um diefe Aus— 
wahl des zugehörigen Attenuations-Qnotienten treffen zu fons 
nen, muß vorerſt zu einer näherungsweiſen Beſtimmung des Wer⸗ 
thes für p Zuflucht genommen, und dieſe kann gemacht werden 
mit Hilfe der Gleichung für die Beſtimmung des Alkoholgehal⸗ 
tes im Biere aus der ermittelten Attenuationsdifferenz. Es war 
nämlich: 

A S (n — m) 6 
wobei für den Alkoholfactor c fein mittlerer Werth = 2,24 
genommen wird. Z. B. Bei der Prüfung eines Bieres wurde 
die Sacharometer-Anzeige des friſchen entkohlenſäuerten Bieres 
m = 4, 250% , jene des gekochten gleich dem Extractgehalte 
des Biers n = 5,550% beſtimmt, fo it in dieſem Falle: 

A = (5,550 — 4,250) 2,24 

A = 2,912 %. 

Wenn man dieſen nur näherungsweiſe beſtimm ten Alco⸗ 
holgehalt zweimal nimmt: S 5,824 fo erhält man beiläufig 
die Menge Malzextract der Würze, woraus jene Menge Alco⸗ 
hol mit der entwickelten Kohlenſäure und mit der ausgeſchiede⸗ 
nen Hefe entſtanden iſt, und wenn man hiezu den noch in dem 
Biere befindlichen Extractgehalt addirt: 

5,824 + 5,550 = 11,374 
fo erhält man eine Summe, hier = 11,374%, welche beis 
läufig den Malzextractgehalt der Würze in Gewichts⸗Pro⸗ 
centen anzeigt, woraus das unterſuchte Bier entſtanden it. Hat 
man dieſe näherungsweiſe Beſtimmung gemacht, ſo findet man 
in der Tabelle I. den dieſem Ertractgebalte der Würze Atom: 
menden Attenuationsquotienten q = 1,231, wobei man Decima⸗ 
len im Extractgehalte der Würze unter 0,7 vernachläßiget, über 
0,7 wurde aber für ein Ganzes rechnet. Hat man ſo den wah⸗ 
ren Werth für q gefunden, fo (T der Werth für p nach der oben 
dafür gegebenen Gleichung: 

5,550 x 1,231 — 4,250 

== 1,231 — 1,000 

2,58205 _ = 
p= 0,231 = 11,177 


d. h. der wirkliche Extractgehalt der Würze, woraus das Bier 
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erzeugt war = 11,177 Proc. Iſt diefe Beſtimmung genau ges 
macht, fo findet man den Procentengehalt des Biers an abfos 
luten Alcohol aus der ee für die wirkliche Attenuation : 
= (p—n)b 
wobei der Alcoholfactor b iad ber Tabelle I. dem Malzertracts 
gehalte der Würze nach ausgewählt wird und im vorliegenden 
Falle = 0,5145 ift. Hiernach ift der Alcoholgehalt des Biers: 
A = (11,177 — 5,550).0,5 145 

woraus: 

A = 2,895 Proc. 
und demnach beſteht das Bier in 100 Gewichtstheilen aus: 

Alkohol 2,895 

Ertraet . . 5,550 $ Gewichtstheilen. 

Waſſer 91,555 

Der ſtattgehabte Vergährungsſtand ergibt ſich aus der 
erfolgten ſcheinbaren Attenuation = p — m = 11,177 — 4,250 
= 6,927 . Sacharometer-Anzeige. 

Um die dazu gebrauchte Schüttung an Gerſtendarrmalz 
zu beſtimmen, ift es nothwendig zu wiffen, daß 100 Œ dieſes 
Malzes im Mittel 60 & Extract geben, daß aber davon bei 
dem hierlandes üblichen Brauverfahren nur 51,75 © in der 
erzeugten Bierwürze zur Benützung kommen, und der übrige Anz 
theil davon mit 8,25 E in der von den Trebern und von dem 
Hopfen zurückgehaltenen Würze) dann in dem Kühlgeläger auf 
den Kühlſtöcken zurückbleibt und ſonſt durch Verzettelung in 
Verluſt geräth. Dieſes Quantum Mafzertract liefert 1 Faß 
Würze a 170 wiener Maß von 11,5 Proc. Ertractgehalt. Da 
nun die Rauminhalte der erzeugten Würzen ſich gleich bleiben, 
nämlich immer auf ein Faß bezogen werden, ſo 
ſteht die zur Erzeugung deſſelben angewendete Schüttung im 
geraden Berhältniße mit dem abſokuten Extractgehalte in 
1 Faß der erzeugten Würze. Um dieſen Extractgehalt zu 
finden, muß man zuvörderſt das abſolute Gewicht eines Faſſes 
Würze von dem durch die ſacharometriſche Bierprobe aufgefunz 
denen Procenten Ertractgehafte derſelben kennen, woraus das 
geprüfte Bier erzeugt wurde, und dies erfährt man, wenn das 
abfolute Gewicht eines Bierfaſſes Wafer (a 170 w. Maß = 
7,616 w. Kubikfuß) = 429,54 w. Œ mit dem fpecififchen Ges 
wichte der Würze multiplicirt wird, welches man aus der Berz 
gleichungstabelle II. findet. Bezeichnen wir dieſes ſpecifiſche Gez 
wicht mit s, fo (T das abfolute Gwicht eines Bierfaſſes diez 
fer Würze = 429,54 x s und das abfolute Gewicht des Malz⸗ 
ertractes, welches in dieſem Faſſe Würze enthalten iſt: 

= (429,54 < 8) 199 
wobei p den Malzertract⸗Procentengehalt dieſer Würze bez 
eutet. i 
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In dem vorne berechneten Falle war p = 11,177 % nach 
der beigegebenen Vergleichungstafel = 1,0453 ſpec. Gewichtes, 
was man durch Proportion aus der Vergleichung der Diffe- 
renzen im Extractgehalte mit jenen der dieſen entſprechenden 
ſpecifiſchen Gewichte findet. Es iſt demnach dieſer Ertractges 
halt in 1 Faß Würze: 


(429,54 x 04530100 
= 50,184 w. E 
und nun findet man aus einer einfachen Proportion auch die 
dazu angewendete Schüttung = S. Es verhält ſich nämlich 
nach den vorne hiezu angegebenen Zahlenverhältniſſen: 
51,75: 100 = 50,184: 8 
woraus: 
S = 96,9 E Gerſtendarrmalz. 
Allgemein ausgedrückt iſt dieſe Proportion: 


51,75 : 100 = (429,54 x s) 700 8 
woraus die geſuchte Schüttung = S: 
429,54 x s 
S =(————)p 
51,75 

Die Beziehung der gebrauchten Schüttung an Gerſten⸗ 
darrmalz in wiener Pfunden auf die Erzeugung von 1 Faß Würze 
iſt nur dem öſterreichiſchen Gewerbsmann geläufig und vers 
ſtändlich. Sie kann aber allgemein verſtändlich dargeſtellt wer⸗ 
den, wenn man fie für die Erzeugung von 100 & Würze bes 
ſtimmt. In dieſem Falle iſt der durch die ſacharometriſche 
Bierprobe aufgefundene Procenten-Extraetgehalt der Bierz 
würze auch ihr abſoluter Ertractgehalt, und man hat nur weis 
ters daraus zu berechnen, aus wie viel Pfunden Malz jenes 
Quantum Extract erhalten wird, die Gewichtseinheit, das 
Pfund, möge welche Schwere immer beſitzen. Dies findet man 
aus der Proportion: 

51,75: 100 =p: x, 
woraus jenes Malzquantum x : 
— 100p 
51,75 

Um die angewendete Schüttung pr. Faß auch nah Megen 
zu berechnen dient als Regel, daß ein wiener Metzen gelbes 
Gerſtendarrmalz im Mittel 50 w. Tb wiegt. Dieſes mittlere 
Gewicht ſoll hier berechnet werden. Judeſſen kaun man ſich an 
jedem Orte leicht die erforderliche Kenutniß des abſoluten 
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Gewichtes eines wiener Megen Gerſtendarrmalz nach feiner 
wechſelnden Qualität durch einen Wägungsverſuch verſchaffen, 
und dieſes Localgewicht deſſelben in Rechnung nehmen, was 
für einen jeven einzelnen Ort zu empfehlen und richtiger iſt. 

Aus der Proportion: 

50 : 1 = 969: y 
iſt y= = = 1,938 wiener Megen, 
= der zur Erzeugung von 1 Faß Würze gebrauchten Schüttung 
in der landesgeſetzlichen Maaßeinheit ausgedrückt. 

Um dieſe Berechnungen zu erleichtern, habe ich die Ver⸗ 
gleichungstabelle IE entworfen, welche in der 1ten Spalte die 
Extractgehalte der Würzen von 1 bis 30%, in der 2ten Spalte 
die denſelben zukommenden ſpecifiſchen Gewichte, in der Zten 
Spalte die Differenzen derſelben, in der Aten Spalte das ab⸗ 
ſolute Gewicht eines Bierfaßes dieſer Würzen à 170 w. Maaß, 
in der Bren Spalte das abfolute Gewicht des darin enthalte- 
nen Malzextractes, dann in der Eten Spalte die zu deffen 
Erzeugung gebrauchte Schüttung an Gerſtendarrmalz in wiener 
Pfunden mit ihren Differenzen und in Metzen nach der vorftes 
henden Anleitung berechnet, verzeichnet enthält. 

Dieſe letzteren Beſtimmungen über die gebrauchte Schüt⸗ 
tung an Malz beziehen ſich blos auf die Würze — nicht auf 
das daraus erzeugte Bier — und auf die landesgeſetzlichen 
Maaß⸗ und Gewichts -Verhältniſſe. 

Die ſacharometriſche Bierprobe, wie ſie vorſtehend dar— 
geſtellt wurde, bezieht ſich aber immer auf 100 Gewichtstheile 
und Procentengehalte, die Gewichtseinheit möge ſeyn, welche 
immer, und ſie iſt daher allgemein anwendbar; 
ſie iſt auf kein Land beſchränkt, ſie macht keine Reductionen 
der Maaße und Gewichte nothwendig. Auch die gebrauchte 
Schüttung an Gerſtendarrmalz läßt ſich, wie gezeigt worden, 
in derſelben Allgemeinheit ausdrücken, wenn man ſie nicht auf 
die landesübliche Maaßeinheit, ſondern im Allgemeinen auf 
100 Gewichtstheile der Würze bezieht, woraus das Bier er— 
zeugt wurde. 

Ich ſchlage deshalb vor, um ſolche allgemein verſtändliche 
und brauchbare Angaben über die Erzeugung der Biere über— 
haupt und verſchiedener Localbiere insbeſonders zu erhalten, 
die gebrauchte Schüttung an Gerſtendarrmalz in Pfunden im- 
mer auf 100 € jener Würze zu beziehen, woraus das Bier 
erzeugt wurde, und dabei allenfalls die Größe der landesübli— 
chen Daaf- Einheiten der Biere nach dem Gewichte an Waſ⸗ 
ſer, welches dieſe Maaßeinheit faßt, ſo wie auch das abſolute 
Gewicht einer Maaßeinheit des Gerſtendarrmalzes mit anzu⸗ 
geben, um darnach die ſpeciellen Berechnungen für einzelne 
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Länder und Orte machen zu können, da wo dies gewünſcht 
werden ſollte. 

Zu dem Ende wurde für die Tab. II auch die Menge 
Gerſtendarrmalz berechnet, welche zur Erzeugung von je 100 tb 
der Würze von verſchiedenem Extractprocentengehalte erfor— 
derlich iſt, und in der Spalte 7 verzeichnet. Zugleich wurde 
dabei darauf hingewieſen, daß die Differenzen im Malzauf— 
wande bei gleicher Zunahme im Extractgehalte der Wurzen 
um gleich viel zunehmen, weil er ſich immer auf ein gleiches 
abſolutes Gewicht der Würze, auf 100 b derfelben bezieht, 
während bei der Erzeugung gleicher Maaße der Würzen dieſe 
Differenzen ungleich ſind, nämlich mit zunehmendem Extract— 
Procentengehalte derſelben größer werden, wie die in der 
Spalte 6 verzeichneten Differenzenzahlen nachweiſen. 

Dieſelben Berechnungen laſſen ſich auch für 100 d Bier 
machen. Da aber aus 100 W Würze nicht 100 W Bier entz 
ſtehen, ſondern daraus je nach der urſprünglichen Goncentras 
tion der Würze und nach dem Vergährungsgrade mehr oder 
weniger, aber immer bedeutend unter 100 6 an trinkbarem 
Bier erhalten werden, die Menge Würze daher nicht bekannt 
ift, aus welcher in jedem vorkommenden Falle 100 W trinkba⸗ 
res entſtanden ſind, und dieſe erſt durch eine etwas ſchwieri⸗ 
gere Rechnung geſucht werden müßte, ſo übergehe ich hier dieſe 
Beziehung aus dem Grunde, weil die Kenntniß des Procenten⸗ 
Extractgehaltes der Würze, woraus das geprüfte Bier erzeugt 
wurde, fo wie der zur Erzeugung von 100 W dieſer Würze 
gebrauchten Schüttung an Gerſtend arrmalz vollkommen genügt. 

Die Würze erleidet durch die Gährung ſowohl cine Vers 
minderung des abfolnten Gewichtes als des Volumens. Beide 
werden bedingt durch die Entwickelung der Kohlenſäure und 
durch das Ausſtoßen der Hefe. Die Verminderung des Volu— 
mens der Flüſſigkeit durch das Entweichen der Kohlenſäure iſt 
ſehr unbedeutend, dagegen der dadurch bedingte Gewichtsver— 
luſt um ſo größer. Die größte Verminderung des Volumens der 
Würze wird durch das Ausſtoßen der Hefe bewirkt, dagegen wie— 
der der dadurch bewirkte Gewichtsverluſt kleiner als jener durch 
das Entweichen der Kohlenfäure iſt. Im Ganzen ift der Ges 
wichtsverluſt in Gewichtsprocenten circa doppelt fo groß als 
der Verluſt am Volumen in Raumprocenten; erſterer z. B. 5, 
letzterer nur 2/ Proc. 

Wegen der Statt findenden Volumens- Verminderung bez 
willigt das Verzehrungsſteuer-Geſetz in Oeſterreich einen ſteuer⸗ 
freien Einlaß von 5% der erzeugten Würze, indem angenom⸗ 
men wird, daß dieſes Bierquantum erforderlich iſt zum Auf⸗ 
füllen der Bierfäſſer nach der Haupt »Gährung, um jenes Vo⸗ 
lumen zu erſetzen, um welches ſich die Würze, bei deren Um⸗ 
wandlung in Bier durch das Entweichen der Kohlenſäure und 
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Ausſtoßen der Hefe vermindert hat. Dieſer Einlaß ift für die 
landesübliche Bierqualität vollkommen hinreichend. Man nennt 
dieſen unbeſteuert belaſſenen Antheil der Würze, das Füllbier. 
Es wird aber in der Regel nicht zum Auffüllen der Bierfäſſer 
benützt, ſondern das Auffüllen vielmehr mit Waſſer vorgenom⸗ 
men, ſo daß wegen dieſes Verfahrens aus 1 Faß Würze auch 
1 Faß Bier entſteht. In dieſem Anbetrachte und Falle bezieht 
ſich die auf 1 Faß Würze berechnete Schüttung an Gerſten⸗ 
darrmalz auch auf 1 Faß Bier. 

Hiemit wurde denn Alles beantwortet, was in jedweder 
techwifcher Beziehung bei der Prüfung eines Bieres gefragt 
werden kann. 

Jede andere Bierprobe, welche den Alkohol- und Extract⸗ 
gehalt der Biere anzugeben vermag, läßt mittelſt der 
Formeln der ſacharometriſchen Bierprobe auch 
die Schüttung beſtimmen, womit die Würze zu einem ſolchen 
Biere erzeugt wurde. ` 

Ich habe bisher abſichtlich den Kohlenſäuregehalt im Bicz 
re überſehen, weil ich die Kohlenſäure zwar als einen für den 
Wohlgeſchmack des Bieres nothwendigen aber für keinen ſo 
weſentlichen Beſtandtheil des Bieres anfeben kann, als es Al: 
kohol, Extract und Waſſer ſind. In der That hat auch der 
Gehalt an Kohlenſäure im Bier durchaus keinen weiteren Ein— 
fluß auf die Beſtimmung ſeiner Beſtandtheile und auf jene des 
Extract⸗Procentengehaltes der Würze, woraus das Bier erz 
zeugt wurde. Sie ift vielmehr ein bei der Gährung au ê< 
geſchiedener Körper, deſſen theilweiſe Zurückhaltung im 
Biere auf feiner ſchleimigen Veſchaffenheit beruht, und in diez 
ſem Anbetrachte blos zufällig darin verbleibt. Die vollkommen 
vergohrenen Weine, denen jene ſchleimige Beſchaffenheit fehlt, 
halten daher keine Kohlenſäure zurück. Da die im Biere in 
größerer Menge zurückgehaltene Kohlenſäure einen Einfluß auf 
deffen ſpeciſiſches Gewicht nimmt, nemlich es kleiner macht, fo 
muß ſie für die ſacharometriſche Bierprobe daraus entfernt 
werden, und dies geſchieht durch öfteres und anhaltendes 
Schütteln deſſelben in einer verſchloſſenen Flaſche bei zeitwei⸗ 
ligen Lüften derſelben. Ganz vollkommen wird ſie auf dieſe 
Weiſe aus dem Biere nicht entfernt, aber doch ſo vollſtändig 
ausgeſchieden, daß ihr Einfluß auf die Beſtimmung der fpecis 
fiſchen Gewichte der Biere fat = 0 wird. 

Auch auf das abſolute Gewicht der Maßeinheit der Biere 
nimmt ihr Kohlenſäuregehalt keinen ſonderlichen Einfluß, indem 
er im günſtigſten Falle nur 0,002 %, in 1 Faß Bier 
à 436 W z. B. nur 0,872 WW, in 100 © Vier nur 6,4 Loth 
beträgt. 

Will man den Gehalt der Biere an Kohlenſäure beſtim— 
men, ſo iſt das einfachſte Verfahren hiezu das von Fuchs an— 
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gewendete, nur mit dem Unterſchiede, daß man ſich dazu des 
gewöhnlichen Küchenſalzes bedient, weil hiefür die Anwendung 
chemiſch reinen Kochſalzes unnöthig iſt. Man wiegt genau 
1000 Gran Bier und 360 Gran Kochſalz ab; man bringt das 
Kochſalz in das Bier, worin es ſich unter Entweichen der 
Kohlenſäure auflöſet. Er findet mithin dabei ein Gewichtsver⸗ 
luſt ſtatt, und dieſer iſt gleich dem Gewichte der aus dem Bier 
ausgetriebenen Kohlenſäure. Durch Abwägen findet und bes 
ſtimmt man ihn, indem z. B. das Bier mit dem Kochſalz ſtatt 
1360 nur 1358½ Gran wiegt. 1000 Gran Bier enthielten 
in dieſem Falle (o Gran Kohlenſäure. Ich halte eine ſolche 
Beſtimmung für überflüſſig, indem ſchon der Geſchmack anzeigt, 
ob das Bier erfriſchend oder ſchaal ſchmeckt, das Perlen und 
Schäumen beim Ausgießen das Bilden ſtehen bleibenden Schau— 
mes weiteren Aufſchluß darüber gibt, und es übrigens ganz 
einerlei ift, ob das Bier ſonſt etwas mehr oder weniger Kohs 
lenſänre zurückhält. . , 

Dies vorausgeſendet übergehe ich zur ſpeciellen Befchreis 
bung der ſacharometriſchen Bierprobe. 


Zur ſacharometriſchen Bierprobe erforderlicher 
Apparat. 

Alle Bierproben bedingen die Anwendung gewiſſer Vor⸗ 
richtungen und Geräthe, die den Apparat ausmachen, der zur 
Ausführung derſelben nöthig iſt, und der ſich auf der lithogra— 
phirten Taf. 4 abgebildet findet. 

Zur ſacharometriſchen Bierprobe werden an ſolchen er— 
ordert. 

y 1. Eine empfindliche genaue Wage mit flachen Wagſchalen 
von 3¼ bis 3½ Zoll Durchmeſſer an Biegeln hängend 
von mittlerer Größe, die bei der nothwendigen Belaſtung 
von 2000 bis 2500 Gran auf jeder Wagſchale noch '/o 
Grau anzeigt mit einem Einſatz wiener 1000 Gran-Ge⸗ 
wichte und Pincette zum Anfaſſen derſelben. 
Ein Fläſchchen mit kurzem engen Hals und eingeriebe⸗ 
nem Glasſtöpſel, welches geſchloſſen bei 14° R. Temp. 
enau 1000 wiener Gran reines Waſſer faßt, um mit- 
telſt deſſelben das ſpecifiſche Gewicht des friſchen entkoh— 
lenſäuerten und des gekochten Biers und hiernach die Sa— 
charometer-Anzeige und den Extract-Procentengehalt des: 
ſelben zu beſtimmen mit Tara von Meſſing. (Fig. 2.) 
Statt deſſen dient zu annähernden Beſtimmungen ein 
genau conſtruirtes Sacharometer, welches noch Zehntel von 
Procenten anzuzeigen im Stande ift und für ein Inter⸗ 
vall in den Anzeigen von 0 bis 10 Proc. ausreicht, mit 
Hülfe von 10 bis 12 Loth Waſſer Inhalt. (Fig. 3). 
3. Ein Einkochkeſſelchen von Meſſingblech aus einem Stücke 
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auf der Drehbank getrieben mit nach einwärts gedrücktem 
Boden, von 3 bis 3% Zoll Durchmeſſer, 1¼ bis 2 Zoll 
Höhe und 3000 Gran Waſſer⸗Inhalt auf die Wagſchalen 
ſtellbar, worin 1500 Gran Bier bequem eingekocht werden 
können ſammt Tara von Meſſing und Statif zur Anfftels 
lung deſſelben beim Kochen. (Fig. 4). 

Für den Gebrauch des Sacharometers iſt ein ähnliches 
Keſſelchen erforderlich, welches etwa 20 Loth Waſſer faßt. 
Eine gläſerne Weingeiſtlampe. (Fig. 5). = 
5. Eine Flaſche von Glas mit weiterem Halſe auf y, T6 

Waſſer Inhalt, mit Filtrirtrichter, Häckchen und Korkſtöp⸗ 

fel, um das zu prüfende Bier in ſelbes filtriren und bas 

rin durch heftiges Schütteln mit zeitweiligem Oeffnen des 

Korkſtöpſels von Kohlenſäure möglichft befreien zu kön⸗ 
nen. (Fig. 6). 

6. Eine Cylinder oder Becher von Glas mit Filtrirſchale 
von Glas oder Meſſing zum Filtriren des gekochten Bie— 
res. (Fig. 7). 

7. Ein Thermometer mit ins Glasrohr radirter Scala. 

Ein gekrümmter Harnſpatel mit Häckchen und Heft, um 

das 1000 Gran-Fläſchchen mittelſt zuſammengerollter 

Druck⸗ Papierftreifen ſchnell auszutrocknen. (Fig. $). 

9. Ein Hornlöffelhen zur Ausgleichung des Biergewichtes. 

(Fig. 9). ` 

Sis Materialien werben erfordert : ` 

10. Weißes Filtrirpapier zu Filtern und Papierſtreifen, Weins 

geift zum Brennen, und deſtillirtes Waſſer. 

Der für die Zeichnungen gebrauchte lineare Maßſtab iſt 
= Y, der natürlichen Größe. 


(gortfegung folgt.) 


> 
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Uiber den Vorſchlag des Prof. Sof. Nedtenbacher 
zu einer verbeſſerten Anwendung des Hopfens bei 

. der Bierbereitung. ` 

In der encyclopädifhen Zeitſchrift des Gewerbeweſens 
Heft Nr. 4, S. 129 und Heft Nr. 6, S. 171 macht Herr 
Redtenbacher einen Vorſchlag zur verbeſſerten Anwendung 
des Hopfens bei der Bierbereitung, der ſich angeblich auf rich— 
tige chemiſche Grundſätze ſtützen ſoll. Nachdem er die allerdings 
wichtige Veranlaſſung zu dieſem Vorſchlage erklärt, geht er auf die 
weſentlichen Beſtandtheile des Hopfens (Bitterſtoff, Gerbeſtoff, 
Hopfend l) über und bemerkt, wie bei dem Kochen des Hopfens 
mit der Würze ſo wie auf dem Kühlſchiffe ein guter Theil des 
flüchtigen Hopfenöls in die Luft und dadurch die Wirkung 
dieſes Gewürzes für Bier und Biertrinker verloren gehe. Auf 
dieſen letzteren Umſtand wird der Verbeſſerungs-Vorſchlag ges 

Mittheilungen d. böhm, Gew. Ver. n. Folge. 1843. 25 
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gründet, welcher dahin lautet: den Hopfen fo lange er noch 
friſch it, mit Waſſerdämpfen zu deſtilliren um das Hopfenöl 
daraus zu gewinnen, aus der rückſtändigen wäſſrigen Abkochung 
des Hopfens aber durch Eindampfen derſelben im Waſſerbade 
ein Extract zu bereiten, welche nun beide ſtatt des Hopfens 
in Subſtanz, und zwar das Hopfenextract beim Kochen ber 
Würze, das Hopfenöl aber in etwas Weingeiſt gelöſet der ge⸗ 
fühlten Würze vor der Gährung zuzuſetzen ſeyen. Dieſes Berz 
fahren gewähre nebſt anderen noch folgende Vortheile: 
1. Die Erhaltung des Hopfenöls im Biere und dadurch 
2. eine Erſparniß von 25 Proc. Hopfen oder Hopfenertract! 
Zur Bekräftigung der Richtigkeit des Vorſchlages und der 
daraus folgenden Vortheile beruft ſich Hr. Redtenbacher 
auf eine große Brauerei, von welcher erſt in einem anderen 
Aufſatze (S. 279 d. Zeitſchr.) geſagt wird, daß ſie ſich zwar 
in der Nähe Prags aber nicht, an welchem Orte befindet, die 
im Jahre 1837, wo der Hopfen ſehr theuer war, das ganze 
Jahr nach der vorgeſchlagenen Methode Bier erzeugte, wel— 
ches fo gut wie Tout geweſen fey, und dabei 25 Proc. an Dep: 
fen erſparte. Weiters wird hierüber noch geſagt, daß die 
Erzeugung des Hopfenextractes und Hopfenöles gleich nach der 
Hopfenernte geſchehen folle, und daß fih daher diefe Fabritas 
tion auf die Hopfeugegenden beſchränken werde; daß dadurch 
die Lagerung des Hopfens in Magazinen, fein Volumen, die 
Fenersgefahr, die Verpackungs und Frachtkoſten auf eine kleine 
Größe vermindert würden; daß der Brauer künftig nicht mehr 
beim Hopfen⸗Einkauf betrogen, ſondern nur dasjenige kaufen 
würde, was ihm vom Hopfen brauchbar und werthvoll wäre, 
nämlich Hopfenertract und Hopfenöl. Der Hr. Verfaſſer des 
genannten Vorſchlags gelangt weiter zu der Frage: warum 
man fid) denn nicht ſchon lange dieſer für Hopfenhändler, Brauer 
und Publikum unwiderlegbaren Vortheile bemächtiget habe? 
und er ſagt weiter, daß dies nicht Vorſchäge ſeyen, die aus 
der Luft gegriffen wurden, ſondern die ſich gründen auf die 
Kenntniß der weſentlichen Beſtandtheile des Hopfens, und auf 
ſchon wirklich gemachte (die oben angeführten) Erfahrungen. 
Schließlich wird noch den Einwürfen im Vorhinein zu be— 
gegnen geſucht, welche man gegen dieſe Vorſchläge machen 
kann, dabei Sanitäts- und Steuer-Rückſichten ſo wie die Um⸗ 
ſtändlichkeit der Bereitung des Hopfenöbles und Hopfenextrac⸗ 
tes berührt und angenommen, daß fo wie die Frage nach diez 
fen beiden Producten vorkommen würde, es gewiß der Hopfen» 
Deſtillateure genug geben werde; endlich auch auf die Verfäl⸗ 
ſchung dieſer Producte erinnert und hiebei geſagt: »Hopfens 
ertract zu verfälſchen wird zum Glücke weniger Veranlaſſung 
ſeyn weil ſelbſt minder guter Hopfen ziemlich gleiche Menge 
Extract geben wird.» 
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Allein das Hopfenoͤl, von dem das Loth 20 fl. foften 
werde, mag einige Anlockungen zur Verfälſchung geben. Dem 
will der Proponent durch genaue Unterſuchung des Hopfenöls 
in ſeinem Laboratorio begegnen, um deſſen Kennzeichen aus⸗ 
zumittelu, wenn fih welche finden würden, die auf die obigen 
Vorſchläge eingehend, Hopfen dazu liefern wollten. . 
Im Öten Hefte diefer Zeitfchrift S. 171 werden noch wei⸗ 
tere Bemerkungen über diefen Gegenſtand beſonders die Bereiz 
tungsweiſe des Hopfenextractes und Hopfenöls und die Anz 
wendungsart beider gemacht, und zur Uiberlaſſung einiger 
Ceutner Hopfen zu dieſen Verſuchen aufgemuntert. 

Als mir dieſer Vorſchlag zu Geſichte kam, ſah ich wohl 
die Unhaltbarkeit deſſelben ſogleich ein, allein ich fand mich 
deshalb dennoch nicht veranlaßt durch begründete Einwürfe, 
die ich dagegen hätte machen konnen, demſelben und den Berz 
ſuchen die er zu bewirken beſtimmt war, irgend etwas in den 
Weg zu legen, was offenbar geſchehen wäre, wenn ich denſel⸗ 
ben im chemiſchen Grundſatze für theilweiſe unrichtig, in den 
erwarteten guten Folgen ſeiner Ausführung für trüglich, und 
dadurch die Irrthümlichkeit dieſer Vorſchläge und ihrer guten 
Folgen begründet erwieſen hätte. Aber ich konnte meiner 
Stellung nach, da ich wie Hr. Redteubacher S. 279 d. 
Zeitſchrift ganz richtig bemerkt, dazu berufen bin, die Verbrei⸗ 
tung und Anwendung chemiſcher Grundſätze auf den Gewerbs⸗ 
betrieb zu fördern, dies auch in dem behandelten Gegenſtand 
nicht verſäumt habe, und da ich häufig um mein Urtheil über 
dieſen Gegenſtand befragt wurde, in dieſer Sache nicht ganz 
unthätig bleiben, und habe daher dasjenige über die Anwen⸗ 
dung des Hopfenextractes und Hopfenöls zur Viererzeugung, 
was ſchon in früherer Zeit darüber verſucht und bekannt gemet: 
den war zuſammengeſtellt, meine begründete Meinung darüber 
ausgeſprochen, und endlich jene Methoden erwähnt, welche ich 
bei meinen Verſuchen anwende, um das Hopfenöl möglichſt im 
Biere zu erhalten, und davon auch ſtets in meinen Vorleſun⸗ 
gen über Bierbrauerei gehandelt. Ich bin einer anderen Anſicht 
als der Hr. Proponent. Ich betrachte die Erhaltung des Hop⸗ 
fenöls für ſehr weſentlich für den Geruch und Geſchmack ſo wie für 
die Haltbarkeit des Bieres, aber die von demſelben dazu vorge— 
ſchlagene Methode für unpractiſch, und ich werde auch erweiſen, 
daß ſie im chemiſchen Grundſatze, und in der verheißenen Erſparniß 
au Hopfen theilweiſe unrichtig, ſo wie daß die weiter daraus 
gezogenen Schlüſſe über Hopfenhandel und Hopfenpreiſe, Don: 
fendeſtillateurs ıc. irrthümlich find. Es war mir daran geles 
gen, mich öffentlich dem Hrn. Proponenten gegenüber darz 
über auszuſprechen, um dem betheiligten Publikum dadurch zu 
zeigen, daß ich als Lehrer der Gewerbschemie dieſen Gegen⸗ 
ſtand, keineswegs vernachläſſigt, fondern ihm vielmehr die er⸗ 
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forderliche Aufmerkſamkeit ſchon lange zugewendet habe. Da 
ich aber wie geſagt dem Vorſchlage des Hrn. Proponenten und 
den hiernach etwa hier in Prag vorzunehmenden Verſuchen 
durchaus nicht entgegentreten wollte, ſo erwähnte ich darin we— 
der des genannten neuen Vorſchlags noch des Hrn. Proponenten 
und ließ meinen diesfälligen Aufſatz in das Wiener allgemeine 
polytechniſche Journal 1843, Nr. 31 einrücken, mich damit 
begnügend, mein begründetes Urtheil über dieſen Gegenſtand 
zur öffentlichen Kenntniß gebracht zu haben. 

Uiber dieſen meinen Aufſatz iſt nun Hr. Redtenbacher 
ſehr ungehalten, und macht Heft 9, S. 279 der vorliegenden 
Zeitſchrift Bemerkungen darüber in einer ganz ungewöhnli⸗ 
chen Art, die mich nicht nur veranlaſſen, dieſelbe gebührend 
zu berichtigen, ſondern auch in eine kritiſche Betrachtung feiz 
nes Vorſchlages zu einer verbeſſerten Anwendung des Hopfens 
bei der Biererzeugung einzugehen, um deſſen Unhaltbarkeit zu 
zeigen, indem ich mich nun aller früher deshalb 
genommenen Rückſichten enthoben erachte. 

Wenn man von den gegenwärtigen bis auf die ål- 
teſten Zeiten der Biererzeugung zurückgeht, ſo wird man finden, 
daß feit der Zeit, als man anfing, die Biere zu hopfen, d. h. 
die Bierwürze mit einer gewiſſen Quantität Hopfen zu kochen, 
um einige der in der Bierwürze auflöslichen Beſtandtheile des 
Hopfens aus demſelben auszuziehen und in die Vierwürze zu 
bringen, theils um dem Biere einen angenehmeren aromatiſchen 
bitterlichen Geſchmack und einen aromatiſchen Geruch, theils 
um demſelben mehr Haltbarkeit zu geben, auf die Erhaltung 
des Hopfenoͤls im Biere wenig oder gar keine Rückſicht genoma 
men wurde, und daß man vorzugsweiſe befliſſen war, die nicht 
flüchtigen in Bierwürze auflöslichen Beſtandtheile des Hopfens 
durch ein einmaliges oder mehrmaliges Auskochen deſſelben in 
der Würze fo vollſtändig als möglich zu ertrabiren, wobei von 
dem Hopfenöle nur fo viel in der Würze zurückbleibt, als je 
nach der Dauer ihres Kochens aus derſelben nicht verflüchtigt 
und von ihr aufgelöfet zurückgehalten wird. Daß daher cis 
ne größere Menge Oel des Hopfens nothwendig in das Bier 
gehoͤrt, iſt durchaus keine Thatſache, die etwa aus der Geſchichte 
der Biererzeugung oder aus der Beſchaffenheit der in der Vor— 
zeit erzeugten Biere gefolgert werden könnte, ſondern eine 
neuere Anſicht, die wie mir ſcheint zuerſt von Gehlen 
(1803) und nach ihm von Hermbſtädt ausgeſprochen wurde, 
und auf der ganz richtigen Erkenntniß beruht, daß das Don: 
fenòl dem Biere einen angenehmen aromatiſchen Geruch und 
Geſchmack ertheilt, ohne der Geſundheit bei der geringen Menz 
ge, in welcher es im Biere vorkommen kann, ſchädlich zu ſeyn, 
obwohl von mehreren practiſchen Bierbrauern das Gegentheil 
behauptet worden it. Der Vorſchlag von Hermbſtädt zur 
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Erhaltung des Hopfenöls im Viere fand feine Folge, weil er 
dazu ein unpractiſches Verfahren vorſchrieb, welches bei der 
Ausführung im Großen für den Bierbrauer zu umſtändlich 
war, und auch, weil dabei auf die möglichſte Extraction des 
Hopfens kein hinreichender Bedacht genommen wurde. Seit 
dieſer Zeit wurde in verſchiedenen Schriften öfters auf die Ver— 
flüchtigung des Hopfenöls bei dem gewöhnlichen Würzekochen 
mit Hopfen und auf ein Verfahren zur möglichſten Erhaltung 
deſſelben im Biere hingewieſen, ohne daß irgend befannt gez 
worden wäre, daß davon im Großen ein allgemeinerer Gez 
brauch gemacht worden ſey. 

Aus dieſer Darſtellung geht hervor, 

a) daß man bis jetzt einen größeren als den gewöhn⸗ 
an Gehalt an Hopfenöf im Biere nicht für fo weſentlich, 
agegen 
, p) einen hinreichenden Gehalt deſſelben an nicht flüch⸗ 
tigen Beſtandtheilen aus dem Hopfen (Hopfenertract) für viel 
wichtiger gehalten hat. 

In der That wird einem Bier, welchem blos Hopfenöl 
ohne Hopfenertract zugeſetzt worden, von dem biertrinkenden 
Publikum bei uns kein ſonderlicher Beifall gezollt werden, ob— 
wohl wie z. B. in Belgien, Biere erzeugt und getrunken wer— 
den, denen gar kein Hopfen zugeſetzt wird, und die dem zu 
Folge ſehr ſüß ſind. Es hängt dies Alles von der Gewohnheit 
und von dem Geſchmacke der Bier-Conſumenten ab. So ſind 
z. B. die bairiſchen und engliſchen Biere viel bitterer mithin 
mehr gehopft als die böhmiſchen; und bei dieſen werden febr 
verſchiedene Quantitäten Hopfen von Y, bis 1 W pr. Faß ans 
gewendet. Daß der Geſchmack und die Bitterkeit der Biere 
hiernach eben ſo verſchieden ſeyn müſſen, iſt einleuchtend. 

Der Herr Proponent fagt S. 130 dieſes Journals: „Die 
Chemie, die ſich in ihren raſchen Fortſchritten ſo mancher techni⸗ 
Iden Proceſſe bemächtiget, fie verbeſſert und oft ganz umgeän⸗ 
dert hat, könnte vielleicht auch auf die Frage, ob es denn nicht 
möglich wäre, einige Verbeſſerungen in der Benützung des Ho⸗ 
pfens, dieſes werthvollen Gewürzes einzuführen? nicht ganz 
ungenügende Antwort geben. So wie die wichtigſten organi— 
ſchen Körper dem chemiſchen Studium unterworfen wurden, konn— 
te auch der Hopfen mit feinen weſentlichen Beſtandtheilen, mel: 
che in das Bier übergehen, nicht ausgeſchloſſen bleiben. Er 
erklart nun, daß 100 E Hopfen circa 6 Loth Hopfenöl und 
12  Ertract geben, daß das Hopfenöl bei dem gebräuchli⸗ 
chen Verfahren des fogenannten Hopfenhaltens fih größten: 
theils mit den Waſſerdämpfen verflüchtige und dadurch feine 
Wirkung für Bier und Biertrinker verloren gehe, und ſchließt 
S. 131 weiter: . 

Wenn es daher ausführbar wäre, der Bierwürze erft im 
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bereits gekühlten Zuftande unmittelbar vor der Gährung eine 
verhältnißmäßige Menge Hopfenöl zugufegen, fo würde ente 
weder durch eine der gewöhnlich angewendeten Menge des 
Hopfens entſprechende Menge Hopfenöl das Bier ein ſtärkeres 
Hopfenaroma (febr richtig) oder was daſſelbe (2D if, um 
einem Biere das gewöhnliche Hopfenaroma zu geben, wä— 
re eine kleinere Menge Hopfenöls — ſomit urſprünglich des 
Hopfens — nöthig, es koͤnnte alfo dadurch Hopfenöl (aller- 
dings) ſomit Hopfen (2) erſpart werden. (Wenn es ſich blos 
um das Hopfenaroma handelte). Ohne vor der Hand in eine 
nähere Betrachtung dieſer Schlüſſe einzugehen, wollen wir dem 
Herrn Proponenten noch weiter folgen, welcher fortfährt: Sf 
es alfo möglich, aus Hopfen das Hopfenertract fo wie das 
Hopfenöl für fih zu gewinnen, ohne daß diefe Subſtanzen durch 
Aufbewahrung eine Veränderung erleiden — und Verſuche ha— 
ben gezeigt, daß dies wirklich möglich ſey (daran wird wohl 
Niemand zweifeln) — ſo kann man am Ende der Aufkochung 
der Malzwürze die nöthige Menge Hopfenauszug und vor der 
Gährung die des Hopfendls zuſetzen, ohne (2) daß im Biers 
proceſſe ſo wie in dem erzeugten Biere eine Verſchiedenheit von 
dem gewöhnlichen Biere entſtehen könnte. (Wenn dem Biere 
von dem Hopfenbitter oder Extract nichts entzogen wird.) Das 
durch würden mehrere Vortheile erreicht. Man würde zum 
Biere weniger (2) Hopfen brauchen, weil der Verluſt des Hos 
pfenöls durch die Abkochung nicht Statt fände. (Ja wenn das 
Hopfenöl der einzige wirkſame Beſtandtheil des Hopfens wä— 
re —.) Verſuche haben gezeigt, daß man ein Viertheil (2) Hos 
pfen erſparen kann. Nach dieſem Ausſpruche berechnet Herr 
Proponent den daraus reſultirenden Geld-Gewinn einer Branez 
rei, berückſichtiget die Gewinnungskoſten des Hopfenextractes 
und Hopfenöls und ſagt weiter S. 132: 

In Jahren, in welchen der Hopfenpreis niedrig ift, könn- 
te der nicht verbrauchte Vorrath an Hopfen in Form von dar⸗ 
aus bereitetem Hopfenextract und Hopfenöl für kommende Jah- 
re aufbewahrt werden, ohne an Werth im mindeſten zu verlies 
ren, wodurch dem ungeheuren Wechſel des Hopfenpreiſes am 
Beſten geſteuert würde. 

Der Hopfenhandel würde ſich in einen Handel von Ho⸗ 
pfenertract und Hopfenöl, und ſomit in einen ſoliden C) Hans 
del umwandeln. - 

Nun berechnet der Herr Proponent S. 134, daß wenn ber 
Brauer nur 1% Hopfen zu einem Faß Bier nimmt, dazu ſtatt 
des Hopfens in Subſtanz mit 25 Proc. Erſparung (blos 2) vom 
Oele etwa 4 Loth (2) Extract und 11 Gran Hopfenöl zugeſetzt 
werden müßten. 

Nachdem ich auf dieſe Weiſe die Anſichten und Vorſchläge 
des Herrn Proponenten dieſen Gegenſtand betreffend dargeſtellt 
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habe, erlaube ich mir m, in eine nähere Beleuchtung derfel- 
ben einzugehen, nur aus dem alleinigen Grunde, weil mir dieſe 
durch die Angriffe deſſelben gegen mich (S. 279 d. 3.) abge⸗ 
drungen worden iſt. Hören wir! 

Der Herr Proponent rühmt ſich richtiger chemiſcher 
Grundſätze, und wendet fie in dem mehrbenannten Borz 
ſchlage auf das Hopfen des Bieres an. Zu dieſem Behufe 
will er, daß der Hopfen nicht in Subſtanz, ſondern blos das 
daraus erzeugte Hopfenextract und Hopfendf dazu angewendet 
werden. Bleiben wir vorerſt bei dieſem Vorſchlage ſtehen. Was 
dieſen betrifft, ſo habe ich mich bereits früher und in meinem 
Aufſatze, den ich in das benannte Wiener Journal einrücken 
ließ, dahin ausgeſprochen, daß die Erhaltung des Hopfenöls 
im Biere ſehr wünſchenswerth iſt, und daß ich dafuͤr bei 
meinen diesfälligen Verſuchen im Kleinen ſchon ſeit Jahren 
Sorge getragen, ſo wie auch die dazu dienlichen einfachen und 
praktiſchen Methoden in meinen Vorträgen über dieſen Gegen⸗ 
ſtand nie außer Acht gelaſſen habe. Für einen gründlichen Un⸗ 
terricht des betreffenden Publikums, worunter ich bereits meh— 
rere Brauer zählen kann, war daher in dieſer Beziehung Thon 
vorgeſorgt. — Der Herr Proponent aber will, daß das Ho— 
pfenöl und Hopfenertract ſogleich nach der Ernte des Hopfens, 
ſo lange er noch friſch iſt, aus demſelben bereitet werden! um 
nichts von dem Hopfenöle zu verlieren. Hat derſelbe dabei 
auch bedacht, welche Einrichtungen und Koſten an Anlagefapital 
dazu gehören, um ſo große Quantitäten von Hopfen in kurzer 
Zeit auf Hopfenöl und Hopfenertract zu verarbeiten? Hat ders 
felbe dabei bedacht, daß wenn die Erzeugung des Hopfenex— 
tractes und Hopfenöls nach feiner Auſicht auf die Hopfenge⸗ 
genden beſchränkt, mithin in den Händen der Hopfen-Produ⸗ 
centen und Hopfenhändler bleibt, daß dieſe ſich den Gewinn 
dieſer Fabrication zueignen, in ſchlechten Hopfenjahren auf die 
Mißernte des Hopfens hindeutend auch ihr Extract und Oel 
theurer verkaufen werden, und daß dann der Brauer wie vorz 
her daran bleibt, nämlich ſeinen Hopfen, in welcher Form im⸗ 
mer theurer bezahlen muß? Hat derſelbe endlich dabei bedacht, 
daß der ſogenannte Hopfen-Deftillatenr das Hopfenextract von 
gutem Hopfen nicht blos mit ſolchem von ſchlechtem Hopfen 
(S. 135) ſondern mit anderen wohlfeilen Extracten verfälſchen 
werde? um betrüglicherweiſe deſſen Quantität zu vermehren 
und ſich dadurch einen unerlaubten Gewinn zuzuwenden! Soll 
man einen ſolchen Betrug nicht vorausſetzen dürfen, da deſſen 
genug mit dem Hopfen in Subſtanz ſelbſt vollführt wird? Und 

was ijt dem Brauer leichter zu entdecken, eine Verfälſchung des 
Hopfens oder eine ſolche des Hopfenextractes? Man frage nur 
den Brauer, was er lieber kaufen und anwenden werde, den 
Hopfen in Subſtanz oder das Hopfenextract? und die Ant⸗ 
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wort wird immer für den Hopfen in Subſtanz lauten. — In 
meinem erwähnten Auflage in dem Wiener allgem, polyt. Jour⸗ 
nal habe ich mich S. 246 Abſatz 1 hierüber dahin ausgefpros 
chen: »daß das Hopfenextract und Hopfenöl nicht wohl Hans 
dels-Artikel werden können, weil ſie zu ſehr der Verfäl— 
ſchung unterliegen, ſondern da f fie von den Bierbrauern 
für ihren eigenen Bedarf ſelbſt erzeugt werden 
müßten, um nicht in den Händen der Hopfenextract-Produ⸗ 
centen und Händler zu bleiben und ſich vor Verfälſchung der⸗ 
ſelben zu ſichern. Ich habe durchaus keine Urſache, von dieſem 
begründeten Ausſpruche abzugehen und bemerke dazu nur noch, 
daß die von dem Herrn Proponenten erwähnte Brauerei bei 
Prag ſich ihr Hopfenöl und Hopfenextract ſelbſt erzeugte, und 
dieſe Subſtanzen nicht durch den Handel bezog. — Weiters 
ſpricht Herr Proponent wohl von einer Aufbewahrung des hos 
nigdicken Extractes, im unveränderten Zuſtande, aber er über— 
geht ganz die Frage, ob fidh die im Waſſer und Bierwürze 
löslichen fixen Beſtandtheile des Hopfens auch in der Form 
von eingedicktem Hopfeuextract ganz unverändert dare 
ſtellen laſſen? 

Hierüber muß um fo mehr ein gegründeter Zweifel erho— 
ben werden, als es jedem Apotheker und Chemiker bekannt iſt, 
daß das eingedickte Extract der Pflanzenfubftanzen nicht 
mehr genau das iſt, was die darin enthaltenen Subſtanzen in 
den Pftanzenſtoffen und in den blos wäſſrigen Abſüden derſelben 
waren. Sie haben nämlich durch die Einwirkung der atmo— 
ſphäriſchen Luft und durch die einer längere Zeit dauernden 
höheren Temperatur beim Abdampfen und Eindicken eine theil— 
weiſe Veränderung erlitten, das Extract iſt dadurch mehr oder 
weniger braun gefärbt worden ꝛc. Aus dieſem Grunde kann 
das eingedickte Extract nicht genau die Wirkung haben, die der 
Hopfen in Subſtanz angewendet zeigt, es müſſen Verſchieden⸗ 
heiten darin eintreten, und dieſe müſſen ſich ſowohl an der 
Würze als art den daraus erzeugten Bieren kund geben. Aber 
wo hat man den Maßſtab, um dieſe Differenzen abzumeſſen 
und zu beſtimmen? Der ſehr trügende ſubjectiv verſchiedene 
Geſchmackſinn it das einzige Mittel, zu einer Erfenntniß dies 
ſer Verſchiedenheiten, und dieſer iſt dazu um ſo weniger zurei⸗ 
chend, als bei dem gewöhnlichen empiriſchen Vorgehen aber bei 
demſelben Verfahren der Bierbrauer, die Biere von einem Gez 
bräude zum andern nicht mehr ganz gleich ausfallen, d. h. in 
ihrer Qualität nicht vollkommen gleich ſind. 

Wenn nun die Biere auf dieſe Art an ſich ſchon ungleich 
find, wie fol man dabei einen richtigen Unterſchied im Hopfen 

eſchmacke herausfinden? — Indeſſen, wir wollen davon abs 
Ehen und da die angedeutete Veränderung nicht fo bedeutend 
ſeyn dürfte, annehmen, daß das Hopfenextract in entſprechen⸗ 
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der Menge Datt des Hopfens in Subſtanz angewendet, denſel⸗ 
beu vollkommen erſetzen könne. Wir werden ſpäter noch einen 
anderen Anſtand darüber zu erheben haben; gehen wir indeſſen 
zu dem Hopfenöle über. 

Der Herr Proponent verſpricht, eine genaue Unterſuchung 
dieſes Oeles veranlaſſen zu wollen, um feine Kennzeichen zu 
ermitteln, und ſich dadurch beim Einkaufe deſſelben vor Betrug 
zu ſichern. Wir nehmen an, daß dadurch jede Verfälſchung 
deſſelben entdeckt werden könne, fo vollkommen werde die Arz 
beit, welche Herr Proponent darüber zu liefern verfpricht, fo 
muß man doch hiebei bedenken, daß der gewöhnliche Bierbrauer 
ſchwerlich im Stande ſeyn wird, eine ſo genaue Prüfung des 
käuflichen Hopfenöls vornehmen zu können, aus Abgang der 
dazu erforderlichen Kenntniſſe und Geſchicklichkeiten, und daß 
es daher in dieſer Beziehung für den Bierbrauer immer am 
Gerathenſten ſeyn wird, fih auch feinen Bedarf an Hopfenöl 
ſelbſt zu erzeugen, weil er daun mit Sicherheit die Subſtanz 
kennt, welche er anwendet. Wegen Mangel an Vertrauen und 
daraus wegen Mangel an Abſatz wird daher auch das Hopfen— 
öl kein Handelsartikel werden konnen. 

Nur wenn der Brauer fih das Hopfeuöl und Hopfenex— 
tract ſelbſt erzeugt, wäre der Vorſchlag des Herrn Proponens 
ten ausführbar. Prüfen wir weiter die verheißene Erſparung 
von 25 Proc. Hopfen. Dieſe Verheißung iſt der Conſequenz 
der Schlüſſe wegen, aus welchen fie gefolgert wird, ſehr merk 
würdig. 

Es wurde gezeigt, daß die Quantität des Hopfenertracs 
tes wichtiger, die des Hopfenöles aber minder wichtig für das 
Bier ſey. Seit Alters wurde das Bier durch Kochen der Würze 
mit dem Hopfen in Subſtanz erzeugt, mithin die mittelft ders 
ſelben ertractiven Beſtandtheile des Hopfens in fie gebracht; 
aber mit Zuſatz von Hopfenöl allein hat man niemals Bier 
gebraut. Nun ſagt aber der Herr Proponent S. 131: Um 
einem Biere das gewöhnliche Hopfen aroma zu ges 
ben, wäre eine kleinere Menge Hopfenöls — ſomit urſprüng⸗ 
lich des Hopfens — nöthig, es konnte alſo dadurch Hopfenöl, 
ſomit Hopfen erſpart werden. Der Herr Proponent bedachte 
nicht, was er damit geſagt hat. Er erklärt damit das Ho⸗ 
pfenöl für den weſentlicheren, und das Hopfenextract für den 
minder weſentlichen Zuſatz zum Bier, indem er, um dem Biere 
nur das gewöhnliche Hopfenaroma zu geben, dem⸗ 
ſelben abſichtlich Hopfenöl zuſetzen, an Hopfen aber, ſomit 
an Hopfenertract eriparen will. Auf Koſten des 
hopfenbittern Geſchmacks will er demſelben nur 
das gewöhnliche Hopfenaroma geben! Soll das 
eine Verbeſſerung in der Biererzeugung ſeyn? und glaubt Herr 
Proponent, daß ein ſo erzeugtes Bier dem ohne Erſparung an 
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Hopfen mit dieſem in Subſtanz gekochten gleich ſeyn werde? 
Er ſagt zwar, ein Verſuch im Großen durch ein ganzes Jahr 
fortgeſetzt, habe darüber entſchieden, das erzeugte Bier ſey von 
derſelben Qualität geweſen; es fey dabei ein Viertheil Sos 
pfen erſpart worden. Wie kann das aber ſeyn, da dem Biere 
nach dem eigenen Geftändniffe / weniger Hopfeuextract Ate 
geſetzt wurde? Es mußte alſo doch weniger Hopfenbitter im 
Biere, und daſſelbe daher nicht von gleichem Geſchmacke wie 
früher geweſen ſeyn. Ja man ſollte annehmen können, daß 
das ſo erzeugte Bier in Beziehung auf den mindern Gehalt 
an Hopfenextract auch minder bitter — in Bezug auf das abs 
ſichtlich zugeſetzte Hopfenöl aber aromatiſcher als vordem aus— 
gefallen ſey. Das letztere iſt eine wahrhafte Verbeſſerung; 
das Erſtere kann für eine ſolche nicht erklärt werden. 

Der Herr Proponent will das Hopfeners 
tract durch Hopfenöl erſetzen. Auf 1 Faß Bier, mo: 
zu früher 1 © Hopfen verwendet wurde, worin circa 14,4 
Gran Hopfenöl und 3,84 Loth Hopfenextract enthalten ſind, 
will er (S. 134) mit 25 Proc. Erſparung vom Oele circa 11 
Gran Hopfenöl und 4 Loth Extract zuſetzen. Dieſe Angabe iſt 
nicht ganz klar; es wird darin nur von 25 Proc. Erſparung 
vom Oele geſprochen und die ganze Quantität Extract, wel⸗ 
che 1 © Hopfen geben kann, nämlich 4 Loth genannt. Wenn 
das Letztere wäre, fo könnte feine Erſparniß an Hopfen eins 
treten, die Herr Proponent auf derſelben Seite oben doch mit 
25 Proc. in Rechnung bringt. Die Angabe von 4 Loth Do: 
pfenextract muß daher ein Schreib- oder Druckfehler ſeyn, und 
es ſoll nach dem Sinne des Vorhergehenden vielmehr heißen 
circa 3 Loth Hopfenextract. Man ſieht hieraus, der Herr Propo— 
nent will 1 Loth Hopfenextract in je 1 Faß Bier mit einigen 
Granen Hopfenöl erſetzen. Das (T derchemiſche Grund 
fag deſſelbe n. Aber gerade die Chemie lehret, daß Dos 
pfenöl und Hopfenertract zwei ganz verſchie⸗ 
dene Subſtanzen ſind, daß ſich daher unmöglich die ei⸗ 
ne durch die andere ſubſtituiren läßt. Wohin iſt nun der Herr 
Proponent mit ſeinen chemiſchen Grundſätzen gerathen? Heißt 
das die Wiſſenſchaft fördern und den Gewerbsbetrieb auf ces 
miſche Grundſätze zuruͤckführen? Soll durch ſolche Lehren die 
Achtung der Gewerbtreibenden vor der Wiſſenſchaft geſteigert 
werden? Die Wiſſenſchaft bleibt erhaben über ſolchem Borges 
hen, ihre Grundſätze ſind unabänderlich, aber ſie wird von ih⸗ 
ren Bekennern auf eine verſchiedene Weiſe aufgefaßt, ihre 
Grundſätze auf eine eben ſo verſchiedene Weiſe angewendet, 
und dies begründet den Unterſchied zwiſchen ihren Jüngern, 
die davon einen mehr oder weniger geſchickten Gebrauch ma⸗ 
chen, wie wir dies alle Tage in den chemiſchen Gewerben be⸗ 
obachten können. Nicht der Wiſſenſchaft, ihren Bekennern müſ⸗ 
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fen die vorkommenden Gebrechen in ihrer Anwendung zur Laft 
gelegt werden. Ich ſage dies der Gewerbstreibenden wegen, 
damit ſie etwaige mißlungene Verſuche nicht der Wiſſenſchaft, 
hinter welche fih Proponent geſtellt hat, zuzuſchreiben fd verz 
anlaßt fühlen möchten. — 

Habe ich ſomit die Unhaltbarkeit des Vorſchlags und des 
diesfälligen chemiſchen Grundſatzes des Hrn. Proponenten er⸗ 
wieſen, ſo erlaube ich mir in dieſer Beziehung auch meine che⸗ 
miſchen Grundſätze in Betreff des Hopfens der Biere dem Hrn. 
Proponenten ſo wie dem ſachverſtändigen Publicum zur Beur⸗ 
theilung vorzulegen. 

1) Halte ich dafür, daß die mit der Würze ausziehbaren 
Beſtandtheile des Hopfens möglichſt vollkommen und im un⸗ 
veränderten Zuſtande in das Vier gelangen ſollen, und dieſe 
Abſicht wird nur erreicht, wenn man den Hopfen, wie es in 
Böhmen allgemein geſchieht, mehreremale nacheinander in ver⸗ 
ſchiedenen Portionen der Würze auskocht. Das längere Zeit 
dauernde und mehrmalige Auskochen des Hopfens in der großen 
Maſſe von Flüſſigkeit ſichert die vollkommene Extraction deſſel⸗ 
ben. Da das Extract aber in der Würze nicht eingedickt wird, 
fo it auch für die möglichſte Erhaltung biefer ertractiven Bes 
ſtandtheile des Hopfens (Bitterſtoff, Gerbeſtoff) im unverän⸗ 
derten Zuſtande Sorge getragen, und der Hopfen kann mit⸗ 
telſt derſelben auch ſeine volle Wirkung auf die Klä⸗ 
rung und Haltbarkeit ſo wie auf den Geſchmack der Würze 
und des Bieres üben. 

2) Die Erhaltung des Hopfenöls für das Bier iſt ein 
wahrer Gewinn für die Qualität deſſelben, und es wäre von 
den Bierbrauern gewiß ſchon längt darauf Rückſicht genom- 
men worden, wenn die bisherigen Vorſchläge zur Gewinnung 
deſſelben für das Bier practiſcher, d. h. für den Bierbrauer 
leichter und einfacher ausführbar geweſen wären. Für das 
gewöhnliche Brauverfahren durch Anwendung einer geringen 
Abänderung an dem Hopfenſeiher — für die Dampfbrauerei 
durch Kochen des zerriſſenen Hopfens in dem geſchloſſe⸗ 
nen Braukeſſel, wobei das Hopfenöl als Deftillat aufgeſam⸗ 
melt werden kann, habe ich zwei einfache Methoden bei mei⸗ 
nen Verſuchen in Anwendung gebracht, dieſelben zwar in meis 
nen Vorleſungen über Bierbrauerei erläutert, aber ſonſt noch 
Nirgends außer jüngſt in Nr. 31 des Wiener allgem. polyt. 
Journals davon öffentlich Erwähnung gethan. Für das ges 
wöhnliche Brauverfahren habe ich noch einen andern Vorſchlag 
zu machen, der mir practiſcher und leicht ausführbar ſcheint. 
Es gehört dazu eine Deſtillirblaſe auf einige Eimer Inhalt 
(mehr oder weniger, je nach der Große des Gebräudes und 
nach der Menge des dazu verwendeten Hopfens) mit Helm 
und Kühlröhre, welche neben oder ohufern der Braupfanne 
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eingemauert werden kann. Man zerreißt den Hopfen mittel ſt 
der Hopfen⸗Zertheilungsmaſchine (bei Schödtl, Prag, Juden⸗ 
garten, Nr. 50) weil der zerriſſene Hopfen bei der Deſtillation 
ſein Hopfenöl ſchneller entläßt, (er kann aber auch ohne dieſe 
Vorbereitung deſtillirt werden) und bringt ihn in die Brennblaſe, 
man gießt eine hinreichende Portion erſte heiße Würze oder auch 
heißes Waſſer über den Hopfen, rührt denſelben ein, ſetzt den 
Helm auf verbindet ihn mit der Kühlröhre, und macht Feuer un⸗ 
ter die Blaſe. Man deſtillirt den Hopfen mit der Würze oder mit 
dem Waſſer. So wie das Hopfenöl mit dem Dejtillate in die 
Vorlage übergegangen, und darin geſammelt worden iſt, zieht 
man den Rückſtand aus der Blaſe Hopfen mit Flüſſigkeit) 
vollſtändig ab, und bringt beide ſogleich in die Braupfanne zu 
der Würze, wo der Hopfen vollends auf die gewöhnliche 
Art mehrmals ausgekocht wird. Das geſammelte Deſtillat 
aber fegt man der gekühlten gemiſchten Würze in Zuſammen⸗ 
gußftode vor dem Faſſen zu. Da nach Wimmer das Ho⸗ 
pfenöl aus dem zerriſſenen Hopfen viel ſchneller überdeſtillirt, als 
aus dem nicht zerriſſenen, fo wird diefe Operation bald volen- 
det ſeyn, um ſo mehr als die Würze oder das Waſſer ſchon 
heiß auf den Hopfen gebracht werden; man wird dadurch auch 
dahin gelangen, in der Zeit, wo der Hopfen noch friſch iſt und 
viel Hopfenöl enthält, etwas davon für jenen Fall aufſam⸗ 
meln und aufbewahren zu können, wo deſſen ſchon weniger in 
dem Hopfen enthalten iſt. 

3) Eine Erſparniß an Hopfen durch Anwendung 
von Hopfenöl Gott eines Theils des Hopfen⸗ 
ertractes (Hopfens) zur Biererzeugung halte ich aus Grün- 
den, die bereits angegeben worden ſind, und wenn die 
Qualität des Biers nicht geändert werden ſoll, 
was dabei vorausgeſetzt worden iſt, und vorausgeſetzt werden 
muß für unhaltbar, indem das Bier durch die Zugabe des 
Hopfenöls zwar in einer Beziehung gewinnt, aber in der anz 
deren Beziehung durch Entziehung von Hopfenextract wieder 
verliert, ſo daß ein ſolches Verfahren keine Verbeſſe⸗ 
rung genannt werden kann. 

4) Ich bin der begründeten Anſicht, daß dem Biere am 
Hopfenzuſatze durchaus Nichts entzogen werden folle, um fo 
mehr, als bei uns der Hopfenzuſatz meiſtentheils ohnedem ſehr 
gering iſt, und daß nur jenes Verfahren eine wirkliche 
Verbeſſerung genannt werden kann, bei welchem oh ne 
an Hopfen abzubrechen, auch für die möglichſte 
Erhaltung des Hopfenöls im Biere Sorge ge⸗ 
tragen wird. Wie dies auf einfache Art bei der gewöhn— 
lichen und bei der Dampfbier-Brauerei geſchehen kaun, habe 
ich bereits gezeigt. 
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Wir haben aber hierüber noch einen andern Punct zu 
beſprechen, und das iſt der Umſtand, daß ſich der Hr. Propo⸗ 
nent auf Verſuche und Erfahrungen, mithin auf bereits vorlie- 
gende Thatſachen beruft. Beleuchten wir auch dieſe Berufung 
etwas näher. Er fagt nämlich S. 133 und S. 279: »3n ets 
nem der jüngſt verfloſſenen Jahre (1837), in welchem der Ho- 
pfenpreis eine enorme Höhe erreichte, war eine große Brauerei 
(bei Prag) dadurch in Gefahr, bedeutende Verluſte zu erleiden. 
Ein tüchtiger, practiſch wohl unterrichteter Chemiker, der auf 
diefe Brauerei Einfluß nahm, veranlaßte die Anwendung des 
Hopfenextractes und Hopfenöles auf oben angeführte Weiſe 
ſtatt des Hopfens in Subſtanz. Die Brauerei erzeugte dabei 
durch das ganze Jahr (2) ein eben fo gutes Bier wie ſonſt, 
und erſparte 25 Proc. (2) an Hopfen. 

Nun muß es bei dieſer Angabe ſogleich auffallen, warum 
dieſe Brauerei blos das ganze Jahr 1837 nach dieſer 
Methode Bier erzeugte, und dieſelbe nicht bis auf den heutigen 
Tag fortſetzte? denn wenn ſich im Jahre 1837 bei gleicher Qua⸗ 
lität des Biers und 25 Proc. Erfparung an Hopfen ein nahm- 
hafter Gewinn herausſtellte, fo muß dieſer Gewinn von 25 Proc. 
Hopfen fich gleich bleiben, ob der Hopfen theurer oder wohlfei⸗ 
ler iſt. Es wäre daher ſehr belehrend zu ver⸗ 
nehmen, aus welcher Urſache dieſe Brauerei 
jenes Verfahren nach dem Jahre 1837 nicht mehr 
angewendet bat? 

Weiters wird wohl angegeben, daß dieſe Methode in 
einer Brauerei bei Prag eingeführt und befolgt wurde; der 
Ort, wo ſie ſich befindet, wird aber nicht genannt. Darf 
man fragen, warum der Name dieſes Ortes uns 
bekannt bleiben ſoll? Für die Brauereibeſitzer in Prag 
wäre Nichts auſpornender geweſen, dieſes neue Verfahren an— 
zunehmen, als durch Rückſprache mit demjenigen Brauer, der 
es bereits durch ein ganzes Jahr befolgt hat, und dazu hat 
es nur der Nennung der Brauerei bedurft, um den Brauern 
die Möglichkeit zu verſchaffen, dies thun zu können. Es 
mußte doch eine Urſache vorhanden ſeyn, aus 
welcher dies vermieden worden iſt? 

Ich kenne dieſe Brauerei und die in derſelben im Jahre 
1837 vorgenommenen Verſuche. Ich will dem Hru. Propo⸗ 
nenten nicht vorgreifen. Aber es iſt dringend nöthig, daß 
er ſie nahmhaft mache, damit das betreffende Publicum ſich 
dort die erforderliche practiſche Belehrung holen könne. — 

Die bei dem neuen Verfahren gleich gebliebene Qualität 
des Biers betreffend, ſo wird ſie zwar einerſeits behauptet 
aber nicht bewieſen. Wenn man etwas dieſer Art, was Ges 
nußartikel betrifft, beweiſen will, ſo kann der Geſchmacksſinn 
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darüber allein nicht entſcheiden, es muß auch der Grundſatz des 
neuen Verfahrens richtig ſeyn, und daß dieſer irrig iſt, habe 
ich zur Evidenz erwieſen. Man verlangt im Biere einen ge⸗ 
wiſſen Grad von Bitterkeit, Extract aus dem Hopfen, und 
man darf ihm daher von dieſem gewohnten Grade an ſolchem 
Nichts entziehen, und ihm dafür einige Tropfen Hopfenöl zu— 
ſetzen, um es dadurch nur eben fo oder auch etwas mehr aros 
matiſch zu machen. Ein nach dieſem Grundſatze erzeugtes Bier 
kann nicht dem nach dem alten üblichen Verfahren erzeugten 
gleich, es kann aromatiſcher, aber es muß weniger 
bitter ſeyn. Die Sache iſt ſo klar, daß man ſich nur wundern 
muß, daß Proponent darüber ganz hinweggeſehen hat, und 
um dies einzuſehen, dazu bedarf man keiner 
Verſuche. Dennoch will ich dadurch nicht in Abrede ſtellen, 
daß das hiernach erzeugte Bier gut und trink⸗ 
bar geweſen ſey. Schon Vorne habe ich erwähnt, daß 
in Böhmen ſehr verſchiedene Quantitäten Hopfen von / bis 1 TŒ 
pr. Faß angewendet werden, daß man alſo Biere von ſehr vers 
ſchiedenen Graden der Bitterkeit erzeugt, und daß das birra 
trinkende Publicum daran auch ſchon gewohnt iſt. Eine gerin⸗ 
ge Differenz in der Bitterkeit der Biere iſt ihm daher minder 
auffallend, und es trinkt mithin ein ſolches Bier. Die erwähnte 
Brauerei kounte daher allerdings im Jahre 1837 25 Proc. an 
Hopfen erſpart haben, weil wegen zu hohen Preiſes deſſelben 
ſo viel an der Paſſirung abgebrochen wurde, und das Bier 
mag wenn die urſprüngliche Hopfenpaſſirung pr. Faß z. B. 1% 
war gegen andere Brauereien immer noch ein beſſeres Bier er⸗ 
zeugt haben, welche blos '/. © Hopfen pr. Faß Bier anwen⸗ 
den, aber dazu war die abſichtliche Bereitung 
von Hopfenöl und Hopfenertract nicht noth⸗ 
wendig, und der Hopfen in Subſtanz angewendet, hätte 
dabei ohne Koſtenvermehrung beſſere Dienſte gethan, wenn 
dabei zugleich auf die möglichſte Erhaltung des Hopfenöls für 
das Bier Rückſicht genommen worden wäre. . 

Dagegen nun könnte eingewendet werden, daß der Ho— 
pfen für dieſen Fall während feiner Aufbewahrung durch Vers 
flüchtigung und Veränderung des Hopfenöls an dieſem verlo— 
ren hätte, und das ift wahr. Um dieſem Verluſte an Hopfenöl 
ganz zu begegnen, bliebe in der That nichts anderes übrig, 
als aus dem friſchen Hopfen nach der Ernte deſſelben ſogleich 
Hopfenöl und Hopfenextract zu bereiten, und diefe zur Ver: 
wendung ſtatt des Hopfens in Subſtanz aufzubewahren. Allein 
es wurde ſchon erwieſen, daß ein ſolcher Vorgang im Großen 
nicht mit Vortheil ausführbar iſt, weil: i 

a) das Hopfenöl und Hopfenertract nie Handelsartikel 
werden können, indem ſie wegen ihres hohen Preiſes zu ſehr 
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der Verfälſchung unterliegen würden, und dieſe Verfälſchungen 
kaum leicht zu erkennen wären. . 

b) Weil der Brauer, wenn er dieſe Bereitung ſelbſt vorz 
nehmen ſollte, was geſchehen müßte, um ſich vor Betrug zu 
ſichern, dazu in ſeiner Brauerei einen eigenen Apparat, Raum, 
Zeit, Arbeit, Brennftoff bedürfte, was beſondere Koſten verur⸗ 
facht, die der Hr. Proponent mit 5 fl. pr. Ctr. Hopfen offenbar 
viel zu gering veranſchlagt hat. Dieſer Apparat müßte für eine 
geringe Biererzeugung doch ziemlich groß ſeyn, weil der erfor⸗ 
derliche Hopfen wenigſtens für ein ganzes Jahr voraus darin 
in kurzer Zeit extrahirt werden müßte. 

Da es aber doch wünſchenswerth bleibt, das Hopfenöl 
des Aroma wegen für das Bier möglichſt zu erhalten, obwohl 
es eben nicht nothwendig iſt, daß alles Hopfenöl, welches im 
friſchen Hopfen enthalten iſt, in das Bier gelange, weil ein 
größerer Gehalt an Hopfenöl minder weſentlich für das Bier 
iſt, ſo folgt daraus von ſelbſt das Reſultat, daß man ſich eher 
einen geringen Verluſt an Hopfenöl aus dem Hopfen gefallen 
laſſen könne, als die vorgeſchlagene koſtſpielige Procedur der 
Hopfenöl⸗ und Hopfenextract- Bereitung aus demſelben vors 
zunehmen, und daß man dabei nur Sorge zu tragen habe, 
daß der Hopfen während ſeiner Aufbewahrung im möglichſt 
unveränderten Zuſtande erhalten werde. Dies gewährt die 
Aufbewahrung des Hopfens im feft zuſammengepreßten Zus 
ſtande nach der amerifanifchen Verpackungsmethode. Erfah⸗ 
rungen haben gezeigt, daß er ſich in dieſem Zuſtande zwei 
Jahre (nach Sottcau 6 Jahre) erhält, ohne viel von feinem 
Hopfenöl zu verlieren, und da dieſe Thatſache ſicher geſtellt 
iſt, ſo liegt es auf der Hand, daß eine ſolche Verpackung 
und Aufbewahrung des Hopfens gegen eine Mißernte und die 
daraus hervorgehenden Wechſelfälle im Preiſe des Hopfens 
eben fo ſchützt, als wenn man aus demſelben, wenn er wohl⸗ 
feil und in Menge zu haben iſt, ſtatt ihn blos vorräthig 
beizuſchaffen, Hopfendl und Hopfenextract erzeugt, und dieſes 
aufbewahrt. 

Auf dieſe Erfahrungen und Thatſachen gründet ſich mein 
S. 247 des allgem. Wiener polyt. Journals gemachter An⸗ 
trag, zur Erreichung dieſes Zweckes den Hopfen 
auch bei uns nach der amerikaniſchen Methode 
im zuſammengepreßten Zuſtande aufzubewah⸗ 
ren, um das Hopfenöl ihm möglichſt zu erhalten, worauf ich 
zum Schluße meine Methoden angebe, mittelſt welcher ich die⸗ 
fes Hopfenöl — ohne dem Biere an Bitterſtoff oder Extract 
zu entziehen — auch für das Bier gewinne. 

Dieſe meinen begründeten Bemerkungen ſind es, welche Hrn. 
Redtenbacher nicht recht ſind, weil er darin einen Wider⸗ 
ſpruch gegen ſeinen Vorſchlag findet, und er greift mich deshalb 
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S. 279 dieſer Zeitſchrift auf eine fo unpaſſende leidenſchaft⸗ 
liche Art an, daß eine Abweiſung dieſer Angriffe durchaus 
nothwendig wird. Ich ſehe mich daher gezwungen, auch in 
eine kritiſche Betrachtung ſeiner Bemerkungen S. 279 dieſer 
Zeitſchrift einzugehen, um ſie zu berichtigen und zu widerlegen. 

Vorerſt ſpricht Proponent von ſeinem Wunſche die Bier⸗ 
erzeugung durch Anwendung chemiſcher Grundſätze zu verbeſ— 
ſern. Ich habe bereits gezeigt, was von ſeinen diesfälligen 
chemiſchen Grundſätzen zu halten iſt. Das gegenwärtige Jahr, 
in welchem der Hopfenpreis ſehr hoch iſt, Enten ihm die pafs 
ſendſte Gelegenheit, das Intereſſe, der Brauer dafür rege zu 
machen. O ja! für die verheißene Erſparung allerdings. — Er 
war weit entfernt, die gemachten Vorſchläge als ſolche zu erklä⸗ 
ren, welche zuerſt ihm eingefallen ſind, ſonſt hätte er nicht von 
einer Brauerei (bei Prag wird erſt jetzt zugeſetzt, dadurch rücken 
wir der Brauerei näher) erzählen können, welche im J. 1837 
das ganze Jahr nach der vorgeſchlagenen Methode Bier er— 
eugte. 
es Wir wiſſen bereits, was wir von der unbekannten Braue— 
rei zu halten haben. Aber den fehlerhaften Grundſatz des in 
dieſer Brauerei befolgten Verfahrens hätte Proponent wohl 
einſehen können, da er die Fehler der älteren Methoden eins 
Geht, Er hat die Satisfaction gehabt, daß er von allen Sei⸗ 
ten her mit dem lebhafteſten Intereſſe um die Sache befragt 
wurde, und daß für den Augenblick in Böhmen ſchon mehrere 
Verſuche der Art angeſtellt werden. Ja! die verheißenen (aber 
unhaltbaren) Erſparniſſe an Hopfen ſind ganz dazu geeignet, 
das Intereſſe zu erregen und zu derlei Verſuchen zu veranlafs 
ſen; ich kann mit Ruhe deren Reſultat erwarten; ſie werden 
entſcheiden, wellen Anſicht über bieten Gegenſtand gegründet, 
und weſſen chemiſche Grundſätze hierin die richtigeren ſind. 

Hierauf erſchien mein Aufſatz (in Nr. 31 des Wiener all 
gemeinen point, Journals) in welchem die Literatur (die Ai 
teren Unterſuchungen, Verſuche und Reſultate mit Anmerkun⸗ 
gen) über dieſen Gegenſtand zuſammengetragen ſind, zum 
Schluße meine eigene Anſicht, welche die Vorſchläge des Herrn 
Proponenten verwerfe, ohne (?) einen einzigen eigenen Berz 
ſuch gemacht zu haben. Ich habe die Vorſchläge des Herrn 
Proponenten darin nicht geradezu verworfen, weil ſie in 
Bezug auf die Erhaltung des Hopfenöls im 
Biere in der That Werth beſitzen, im Gegentheile 
habe ich S. 246 meines Aufſatzes erklärt: Es wäre zum Vor⸗ 
theile des Braugewerbes zu wünſchen, daß dieſer Gegenſtand 
zur Beſeitigung ſo vieler darüber vorgekommener Widerſprüche 
(in den älteren Arbeiten wie im Vorſchlage des Proponenten) 
durch neue genaue vergleichende Verſuche ins Reine geſetzt 
würde. 
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Wenn Herr Proponent glaubt, daß ich keine Verſuche 
daruber gemacht habe, fo irrt er fih; ich habe darin Verſuche 
gemacht; aber ich mache nur Verſuche nach richtigen chemiſchen 
Grundſätzen, nämlich über die Erhaltung des Hopfenöls im 
Biere ohne an Bitterſtoff (oder Hopfenextract) abzubrechen, 
und konnte daher keine Erſparniß an Hopfen herausfinden. 
Um im Grundſatze unhaltbare Vorſchläge intereſſire ich mich 
niemals. Die Reſultate meiner Verſuche und die daraus fol⸗ 
genden practiſchen Methoden waren und ſind für mein Werk 
über Gährungschemie beſtimmt, und ich habe letztere nur deshalb 
früher bekannt gemacht, weil Herr Proponent eben mit feinem 
Vorſchlage öffentlich erſchienen iſt. Herr Redtenbacher 
glaubt, S. 280 daß ich meine Abhandlungen gewöhnlich in die 
eucyklopädiſche Zeitſchrift des Gewerbeweſens liefere, und daß 
ich den fraglichen Aufſatz über Anwendung des Hopfenertracz 
tes und Hopfenöls ſtatt des Hopfens in Subſtanz nur deshalb 
in die Wiener Zeitſchrift gegeben, um ihn vor ihm zu verbers 
gen, und daß ich ſeinen Namen darin nicht nenne, weil ich 
mich vielleicht vor ihm fürchte! — Hierin irrt derſelbe eben⸗ 
falls. Ich liefere meine Aufſätze in diefe Zeitſchrift, in Andre's 
ökonomiſche Neuigkeiten und Verhandlungen ſo wie in Wiener 
Zeitſchriften. Ich hoffe, daß mir die Wahl frei ſteht, meine 
Aufſätze in dieſes oder jenes Journal zu liefern, ſie werden in 
jedem der Oeffentlichkeit übergeben, und ich glaube nicht, 
daß mir deshalb der Vorwurf erwachſen kann, meine Abhand- 
lung vor irgend Jemand verbergen zu wollen. Warum ich 
dazu das Wiener Journal gewählt habe, iſt Vorne erklärt wor— 
den. Ich bin der Anſicht, Proponent bätte mir diefe ſchonende 
Behandlung des von ihm gemachten Vorſchlages Dank wiſſen 
ſollen. Aus demſelben Grunde habe ich ſeines Vorſchlages nicht 
erwähnt. Was ſoll die Frage ob ich mich vor ihm fürchtete? 
Es gehört eine gewiſſe Eitelkeit dazu, ſich dies einzubilden. 
Will er damit dem Publicum die Meinung beibringen, daß ich 
mich vor ihm fürchte? l 
Daß dies keineswegs der Fall ift, und daß ich dies auch 
nicht nöthig habe, mag derſelbe fo wie das Publicum aus die- 
ſem Aufſatze erſehen. Es ſteht mir übrigens ſo wie jedem An— 
deren frei, meine begründete Meinung über jeden beliebigen 
Gegenſtand öffentlich auszuſprechen. Proponent will, ich 
hätte ſeines Vorſchlages erwähnen ſollen. Hat doch derſelbe 
der älteren Vorſchläge und wenn gleich unvollkommenen Ver⸗ 
ſuche über dieſen Gegenſtand auch keine Erwähnung gethan. — 
Ich muß hier eine Bemerkung einſchalten. 

Im Schuljahre 1818 wurden an der techniſchen Lehrauſtalt 
peſondere Vorträge über Gährungschemie und Bierbrauerei 
beim Lehrfache der Chemie daſelbſt abgehalten, und die prager 
bürgerlichen Bierbrauer dazu eingeladen, um ſie auch in wiſ— 

Mittheilungen d. tëpm, Gem, Ver. n. Folge. 1843. 26 
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ſenſchaftlicher Beziehung über ihre Intereſſen aufzuklären. Der 
Beſuchskatalog von dieſem Jahre weiſet 3 k. k. Trankſteuerbe⸗ 
amte und 15 ehrenwerthe Namen der Prager ſmeiſt! noch jetzt 
lebenden Bierbrauer auf. Es wurde damals Hopfenöl und 
Hopfenertract erzeugt und zu Verſuchen verwendet, aber man 
kam dabei einſtimmig zu der Anſicht, daß die Selbſterzeugung 
von Hopfenöl und Hopfenextract für den Brauer zu umſtänd⸗ 
lich fey, daß daraus keine Erſparniß an Hopfen reſultiren 
könne, daß beide Producte für den Handel im Großen erzeugt 
wegen zu leicht möglicher Verfälſchung und zu ſchwieriger Er⸗ 
kennung derſelben ſomit wegen Mangel an Vertrauen weder 
Abſatz noch Verwendung finden würden, und daß in dieſer 
Sache nichts Anderes zu thun ſey, als für die Erhaltung des 
Hopfens im möglichſt unveränderten Zuſtande bei der Aufbes 
wahrung Sorge zu tragen, um von dem Hopfenöl nicht zu viel 
zu verlieren. Seit dieſer Zeit wurden dieſe aus Verſuchen und 
practiſcher Anſchauung geſchöpften Erfahrungen öfters wieders 
holt ausgeſprochen, jedoch feit dem Jahre 1830 mit dem, daß 
ich auch auf die theilweiſe Erhaltung des Hopfenöls im Biere 
durch eine kleine Abänderung des Hopfenſeihers bei dem ge— 
wöhnlichen Brauverfahren und ſeit dem Jahre 1840 durch An⸗ 
wendung eines gefchloffenen Braukeſſels für die Dampfbraue⸗ 
rei auf die ganze Erhaltung deſſelben für das Bier die gebüh⸗ 
rende Rückſicht nahm, wie dies in meiner Abhandlung ange⸗ 
zeigt iſt. Ich mache dieſe Bemerkungen blos aus dem Grunde, 
weil das Publicum durch den auf eine eigenthümliche Art bins 
geſtellten Vorſchlag des Herrn Proponenten in die irrige Mei⸗ 
nung verſetzt werden könnte, daß an der techniſchen Lehranſtalt 
als an einer Schule für die Bildung der Gewerbsleute dieſer 
Gegenſtand bisher gänzlich überſehen worden ſey. — 

Wenn der Herr Proponent in meinem Aufſatze einen ver— 
deckten Angriff auf ſich ſieht, ſo kann ich mit demſelben Rechte 
in feinem Vorſchlage einen verdeckten Angriff auf mich erbli— 
cken, weil er darin annimmt, daß die betreffenden Gewerbsleu— 
te über dieſen Gegenſtand nicht aufgeklärt werden. — 

Der Herr Proponent geht nun angeblich die Hauptpuncte 
meines Aufſatzes durch, und ſpricht dabei über die älteren Uns 
terſuchungen und Verſuche mit dem Hopfen und über deſſen Ans 
wendung zwar kurz aber auch irrig ab, ſo daß daraus hervor— 
geht, daß er ſie nicht genau kennt. 

Oo ſagt er von der Unterſuchung des Dr. Ives, daß er 
deshalb kein ätheriſches Oel im Hopfen fand, weil er wahr- 
ſcheinlich ſchlechten alten Hopfen nahm. Dr. Ives erhielt 
aber ein nach Hopfenöl riechendes aromatiſches Deſtillat, und 
der Herr Proponent erklärt ſelbſt S. 134 ſeines Vorſchlages, 
daß bei der erſten Deſtillation weniger Oel, dafür aber ein 
mit Hopfenöl geſättigtes Waſſer erhalten werde. Dieſes aros 
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matifhe Waſſer müſſe daher mit einer neuen Menge Hopfen 
deſtillirt werden, um die wahre Ausbeute des Oels zu finden. 
Dr. Ives hat das Letztere unterlaſſen. 

Die Unterſuchnng von Payen und Chevalier ſey 
die einzig richtige und gute, aber ſie ſprachen nicht über 
Bierbereitung; Sotteau dagegen berückſichtige unrichtigers 
weiſe beſonders das Hopfenmehl, und doch haben 
Payen und Chevalier blos daſſelbe gethan. Ih⸗ 
re Unterſuchungen geſchahen in Abſicht auf die Biererzeu⸗ 
gung. Sie erhielten aus dem Hopfenmehl von 100 Œ Hopfen 
durch Deſtillation 6,4 Loth Hopfenöl. Die befte Arbeit hier- 
über hat Wimmer geliefert. Er erhielt aus 100 5 Hopfen, 
und zwar aus den Hopfendoldenblättern 12,12 W und aus 
dem Hopfenmehl 4,92 © zufammen 17,04 W im Waſſer lös⸗ 
liches Extract, und aus dem letzteren 3,84 Loth Hopfenöl. Er 
widerlegt dabei die Anſicht von Ives, Payen und Ehez 
valier, daß die wirkſamen Beſtandtheile des Hopfens nur 
im Hopfenmehle enthalten ſeyen. Aber der Herr Proponent 
wirft ihm vor, daß er vorſchlägt (nicht behauptet) das Do: 
pfendí dem Hopfenextract (oder der Würze) zuzuſetzen. Warum 
nicht? da er beide erſt vor der Gährung in die Bierwürze 
bringen will. Gewichtiger wäre die Einwendung geweſen, die 
ich angedeutet habe, daß er das Hopfenextract für ſich nicht 
mit der Würze zu kochen vorſchreibt. 

Von Gehlen ſagt der Herr Proponent, daß er das 
Hauptaugenmerk blos auf das Hopfenöl legt. O nein! Ge h⸗ 
len machte 1803 einen Verſuch mit 25 % gutem friſchen 
Hopfen und erhielt daraus (nebſt dem aromatiſchen Hopfen- 
waſſer) 250 Gran braunrothes Hopfenöl (aus 100 W Hopfen 
4,16 Loth). Die nach zweimaligem Auskochen und Auspreſſen 
des Hopfens erhaltene Flüſſigkeit dampfte er, ohne fie zu fo: 
chen, zuletzt im Waſſerbade zur Dicke eines weichen Extractes 
ein, und ſetzte es ganz (ohne Abzug) mit nur 100 Grau 
des Hopfenöls der ſtellfähigen Würze zu, auf welche ſonſt 
25 W Hopfen gekommen wären. Das erhaltene Bier batte 
nach dem gehörigen Abliegen dieſelbe Güte und Beſchaffenheit 
wie ſonſt. Auch Gehlen könnte nur der Vorwurf gemacht 
werden, daß er das Hopfenextract nicht für ſich mit der Wür⸗ 
ze gekocht habe. Aber auch fein im großen Maßſtabe gemach— 
ter gelungener Verſuch fand keine Folge. — Zu den practi⸗ 
ſchen Methoden und Verſuchen, welche ich in meiner Abhand— 
lung anführe, bemerkt Herr Proponent, daß bei der Anwen- 
dung des Hopfenextractes das Hopfenöl gefehlt habe. Das ift 
wahr. Man hatte die Vergleichung aber auch nur mit Bier 
gemacht, welchem kein Hopfenöl abſichtlich zugeſetzt worden 
war, und eine ſolche Vergleichung in Beziehung auf den 
bittern Geſchmack des Biers war doch wohl zuläſſig? 
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Zu Hermbſtädt's Verfahren wird bemerkt, daß weil 
er das Hopfendeftillat mit dem Extract vermiſche, das Hopr 
fenòl wieder in die Luft verflüchtigt werde. Aber Herm bz 
ſtädt ſetzte beide erſt der gekühlten Bierwürze zu. — Da wo 
Bemerkungen oder Einwendungen über das Verfahren bei den 
beſchriebenen Unterſuchungen und Methoden zu machen waren, 
habe ich dieſelben ſelbſt ſchon kurz angedeutet oder angemerkt. 
Die Bemerkungen des Hrn. Proponenten darüber ſind wie ich 
gezeigt habe irrig und beweiſen, daß derſelbe die angeführten 
Abhandlungen höchſtens nur flüchtig durchgeſehen hat. — Aber 
es gehen daraus mehrere ſehr ſchätzbare Wahrheiten hervor, 
und zwar: : i 

a) Daß 100 E friſcher Hopfen bis 6 Loth Hopfenöl ges 
ben können. (Payen und Chevalier). 

D) Daß 100 WW Hopfen 17 W im Waſſer lösliches Cr- 
tract geben. (Wimmer). Dieſe Extractmenge wechſelt ofen- 
bar wie die Ausbeute an Hopfenöl nach der Beſchaffenheit des 
Hopfens, dann nach der Conſiſtenz, in welcher man das Er— 
tract darſtellt. Nicht blos daher wie Proponent (S. 134) 
fagt: aus in anderer Beziehung angeſtellten Verſuchen 
weiß man, daß ein Ctr. guter Hopfen 12 Ye Extract und 6 
Loth Oel gebe. Man weiß dies aus directen in Abs 
ſicht auf das Bier angeſtellten Verſuchen. — 

c) Daß zertheilter Hopfen bei der Deſtillation mit Waſ— 
fer fein Hopfenöl viel ſchneller entläßt als unzertheilter Hop— 
fen (Wimmer), daß daher für die Gewinnung ſ des 
i der Hopfen immer zerriſſen werden 

ollte. \ 

d) Daß es nothwendig ift, den Hopfen mehrmals mit 
größeren Quantitäten Waſſer auszukochen, um allen Bitterſtoff 
ac. aus demſelben zu gewinnen. Wimmer). Man ſieht daß 
dies die Eindampfung der großen Maſſe der Abkochungen zur 
Extractconſiſtenz erſchwert und vertheuert. 

e) Daß durch feſtes Zuſammenpreſſen in Säcken aufbez 
wahrter Hopſen nach 6 Jahren noch ſeinen vollen Werth be— 
ſitze. (Sotteau). Dies iſt nicht einmal nothwendig, und 
nur erforderlich, daß er etwa 2 Jahre ſo aufbewahrt ſich mög— 
lichſt unverändert erhalte. 

Die Beachtung dieſer durch Verſuche ermittelten Wahr⸗ 
heiten, des Umſtandes, daß Hopfenextract und Hopfenöl nicht 
wohl Handelsartikel werden können, deren Erzeugung für den 
Bierbrauer ſelbſt weder paſſend noch lohnend erſcheint, haben 
mich zu dem practiſchen Schluße geführt, daß es in allen Be- 
ziehungen am vortheilhafteſten ſey, den Hopfen in Subſtanz 
aufzubewahren, und dazu die amerikaniſche Verpackungsmethode 
anzuwenden. Ich habe dies aus keinen ſcheinbaren Reſultaten 
noch aus unrichtigen Verſuchen geſolgert, ſondern aus vorlie— 
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genden den oben bemerkten richtigen Erfahrungen, womit ſich 
dieſer Auſtand S. 281 erledigt. IT 
Der Proponent fagt daſelbſt weiter, daß ich überhaupt 
kein beſonderer Freund von genauen Verſuchen zu ſeyn ſcheine 
und wirft mir Uubeſcheidenheit in meinen Aeußerungen vor, 
wobei er auf meine Recenſion von Liebig's organ. Chemie 
in ihrer Anwendung auf Agricultur ꝛc. biga wo ich 
geſagt habe, daß 100 Gewichtstheile gemeinen Zuckers nur eine 
ſeinem Gewichte gleiche Menge Alkohol und Kohleuſäure geben, 
daß daher die Elemente des Waſſers keinen Antheil an deren 
Bildung zu haben ſcheinen, wie man gewöhnlich aunimmt. Der 
Hr. Proponent wil mir dabei mit chemiſchen Formeln impoz 
niren; ich kenne 1 permen genau; ich ſtelle mit meiner Be⸗ 
hauptung weder die Wiſſenſchaft noch Geſetze und Beſteuerung 
in Frage (S. 382) ich werfe dadurch nicht ihre Fundamente 
um. Was ich ausgeſprochen habe, beruht auf ſehr genauen 
Verſuchen. Wenn der Hr. Proponent mir keine Gerechtigkeit 
werdeu laſſen will, und die Genauigkeit meiner Arbeiten be— 
zweifelt, fo kann ich auch den feinigen kein Vertrauen ſchenken. — 
Schon Gay-Luſſac hat zu beweiſen geſucht, daß 
in dem Zucker die Elemente, aus welchen er beſteht in einem 
ſolchen Verhältniſſe enthalten ſeyen, daß daraus nur Alkohol 
und Kohlenſäure entſtehen können. Thénard erhielt bei darz 
über angeſtellten Verſuchen ſogar um 4 Proc. weniger davon 
als das Gewicht des angewendeten Zuckers betrug. Pelouze 
und Döbereiner erhielten nur eben ſo viel Alkohol aus 100 
Gewichtstheilen Zucker als ich bei meinen Verſuchen fand. Ich 
habe mich in jener Recenſion darauf berufen, aber der Hr. Pro— 
ponent hat dies übergangen. 
Er macht mir den Vorwurf, keine Aualyſe des Zuckers 
emacht zu haben; ich muß ihn fragen, ob er ſchon den Ver⸗ 
ſuch gemacht hat zu beſtimmen, wie viel Gewichtstheile Alcoz 
hol durch den Proceß der geiſtigen Gährung aus 100 Gewichtes 
theilen Zucker erhalten werden? Die chemiſche Formel kaun 
hier nur betrachtet werden als ein Bild, um ſich die Bildung 
der neuen Producte aus dem Zucker zu verſinnlichen. Uiber 
die Menge des dabei erhaltenen Alcohols kann nur der Gäh— 
rungsverſuch und nicht die chemiſche Formel entfiheiden. Nur 
nach der aus dem Zucker wirklich erhaltenen (und 
nicht nach der chemiſchen Zuſammenſetzung des Zuckers, oder 
nach der daraus berechneten) Alcohol Ausbeute wird 
die Beſteuerung der Alcohol⸗Erzeugung bemeſ⸗ 
ſen und Geſetze darüber erlaſſen. Es iſt wahr, die 
durch die Analyſe aufgefundene Zuſammenſetzung des Zuckers 
ſtimmt nicht überein mit der Menge Alcohol und Kohlenſäure, 
welche durch Zerſetzung deſſelben bei der Gährung erzeugt werz 
den. Aber kann denn nicht ein anderer Umſtand obwalten, der 
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hieran Urſache ift? Vielleicht entſteht neben der Kohlenſäure und 
dem Alcohol noch ein anderes Gährungsproduct, in deſſen Mi⸗ 
ſchung ein Theil des Kohlenſtoffes aus dem Zucker eingeht? und 
wäre dann die von dem Hrn. Proponenten mitgetheilte Formel 
der richtige Ausdruck des Gährproceſſes? So lange Hr. R ed tens 
bacher auf Verſuche geſtützt die erſten beiden Fragpuncte nicht 
verneinend beantworten kann, fo lange muß auch die Richtig⸗ 
keit dieſer Formel in Frage geſtellt bleiben, weil ſie mit dem 
Ergebniß des Verſuches nicht übereinſtimmt. 

Gay⸗Luſſac, Berzelius und Liebig haben die 
Zuſammenſetzung des Zuckers, des Alcohols, der Kohlenſäure 
und des Waſſers beſtimmt; aber die letzteren zwei Herren has 
ben nicht beſtimmt, wie viel Alcohol und Kohlenſäure man 
denn aus 100 Gewichtstheilen Zucker wirklich erhält, und der 
Erſtere folgert aus ſeinen Verſuchen daſſelbe, was ich den von 
mir angeſtellten zu Folge darüber ausgeſprochen habe. Die 
Lehre, welche mir Hr. Proponent hier geben will, iſt daher nicht 
nur ſehr unpaſſend, ſondern auch ganz am unrechten Orte, — 
und ich muß ihm dagegen bemerken, daß wenn auch alle He⸗ 
roen der Wiſſenſchaft eine vermeintliche Thatſache ausſprechen, 
dieſe aber bei zahlreichen und wiederholten Verſuchen ſich nicht 
beſtätigt, es mir wenigſtens erlaubt ſeyn wird, einen Zweifel 
in die Richtigkeit dieſer Thatſache ſetzen, und ihn öffentlich be⸗ 
kannt machen zu dürfen, denn dadurch wird man ja endlich bei 
wiederholten Verſuchen dahin gelangen, die Wahrheit aufzu⸗ 

nden. — 
f Endlich muß ich Hrn. Redtenbacher noch fragen, was 
die Zeichen bei dem Worte »Attenuationsgeſetze« S. 281 bes 
deuten ſollen? Wahrſcheinlich will er damit andeuten, daß ihm 
dieſer Gegenſtand noch ganz unbekannt ſey? Dann muß ich 
ihn erinnern, daß es ihm dann, bis meine Gährungschemie öf— 
fentlich erſchienen ſeyn wird, aber erſt dann — ſo wie Jedem, 
der ſich hierin für competent glaubt, frei ſtehen wird, dieſelbe 
zu recenſiren; ich muß ihn aber erſuchen, ſich im Vorhinein 
einer jeden Bemerkung darüber zu enthalten. Was die Leh⸗ 
ren und Rathſchläge betrifft, welche mir Hr. Redtenbacher 
gerne ertheilen moͤchte, will ich für diesmal darüber hinwegſe⸗ 
hen, in der ſicheren Erwartung, daß er künftig über Dinge und 
Perſonen ſich mit mehr Ruhe ausſprechen werde. Er ſagt zwar 
S. 282: daß er ſeine Vorſchläge nicht ſo kategoriſch hingeſtellt 
habe, um verſtändige Einwendungen durch gute 
Verſuche belegt ſehr gerne zu geftatten (2) Aber man ſieht 
wie man dem trauen darf. Er ſelbſt hat keine Ver⸗ 
ſuche gemacht, er beruft ſich auf Verſuche von einem Anz 
dern, und die dagegen gemachten theils auch auf Verſuchen von 
Anderen beruhenden Einwürfe werden von ihm als unverſtän⸗ 
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dig und die Verſuche als ſchlecht hingeſtellt, warum? weil fie 
feinem Vorſchlage und feinen Anſichten entgegen find. — 

Schließlich erkläre ich, daß es mich freuen werde, wenn 
auf den Vorſchlag des Hrn. Redtenbacher und in Folge der 
dadurch veranlaßten Verſuche und entitandenen Debatte, die 
Bierbrauer zur Erkenntuiß des Guten und Brauchbaren gelan— 
gen, und dem zu Folge ein Bier von wahrhaft beſſerer Qua— 
lität erzeugen werden. Es wird ſich dann zeigen, weſſen Anz 
ſichten und chemiſche Grundſätze die richtigeren und practiſche— 
ren waren. 

Die Wichtigkeit des Gegenſtandes und die nothwendige 
Begründung meiner Angaben mögen die Umſtändlichkeit dieſes 
Anfſatzes rechtfertigen. 

Prag im Mai 1843. Prof. Balling. 


Uiber Dachrinnen von Kupfer. 

Die gegenwärtige Theuerung des Zinks und die bekannte 
leichte Orydation des Weißbleches macht eine Calculation intereſ— 
fant, die bei Anſchaffung von Kupferblech Dachrinnen jeden ratio: 
nellen Bauunternehmer zum Vortheil der letztern beſtimmen mufi, 

a) 1 Klafter Zinkrinnen (die jeder Stein beſchädigt und welche 

ſchwer zu repariren find,) 6 —-7 Eb wiegend, koſtet ſammt 

Macherlohn 1 fl. 48 kr. 

nach 12 bis. 15jähriger Dauer ab den Werth a 4 kr. pr. 

= 24 fr., gibt 1 fl. 24 kr. Verluſt. 

b) 1 Klafter Weißblechrinnen, welche aus vielen Löthungen be⸗ 
ſtehend leicht roſten) koſtet ſammt Macherlohn 1 fl 36 kr. 
nach 10 höchſtens 12jähriger Dauer erhält man dafür Nichts, 
alſo Verluſt 1 fl. 36 kr. 

1 Klafter Kupferblechrinnen, welche weder aus der Löthung 
reißen, noch roſten, koſtet ſammt Macherlohn, circa 4 * 
ſchwer, 3 fl, nach 30 bis 36jähriger Dauer erhält man den 
Kupferwerth 2 fl; Verluſt 1 fl. 

Es kommen daher Kupferrinnen dem Eigenthümer um 
24 à 36 kr. wohlfeiler als jene aus Zink und Blech, 
was wohl zu betrachten iſt, nicht nur ihres überdies bein ahe 
unveränderlichen Capital-Werthes, ſondern vorzüglich ihrer 
mehr als dreyfachen Dauer wegen. 

um das Kupfer möglichſt zu ſchützen, laſſe ich da, wo die 
Ablaufröhren in die Kanäle der Häuſer führen, ſolche auf eine 
Klafter mit einer Bleiröhre verſehen, (die ebenfalls nicht mehr als 
3 fl. pr. Klafter koſtet) und an den mit aufſteigenden Kupferrohr 
kleine Naſen mit Luftlöchern (um den Luftzug zu unterbrez 
chen) anlöthen; denn da geſchloſſene Röhren nichts anders als Ven⸗ 
tllatoren der Kanäle und der darin befindlichen Gasarten von Am— 
moniak, Schwefelwaſſerſtoff u. ſ. w. ſind, ſo iſt es auch erklär⸗ 


c 
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lich, warum befonders Blechröhren ſchon nach einigen Jahren 

oft ganz vernichtet und durchlöchert dort gefunden werden. 
Johann Batka, 


Kaufmann und Fabriksbeſitzer. 


Entfufelung des Branntweins. 
Von Dr. Kreutfberg. 


Ein praktiſches, d. h. ſchnellwirkendes, wohlfeiles und ohne 
Herbeiführung anderer Nachtheile leicht anwendbares Mittel zur 
gänzlichen Entfuſelung des Branntweins iſt bisher noch immer 
ein fühlbares Bedürfniß der Brennerei geweſen. Herr Ludwig 
Ploy, Apotheker und Beſitzer des k. k. privil. chemiſchen Labos 
ratoriums in Obernberg (Oeſterreich ob der Enns), hatte die Gi: 
te, mir Proben eines von ihm erfundenen und bereits im Großen 
erzeugten Products mitzutheilen, das in dieſer Hinſicht allen Ans 
forderungen genügt, und den Vorzug vor den bisher bekannten 
Mitteln zu verdienen ſcheint. 

Es beſitzt die Eigenſchaft, ſelbſt ſchwächern Branntwein ſeder 
Art von 14° B., — und um fo mehr dann die höhergrädigen 
— je nach der Quantität des angewendeten Mittels ſo ſchnell zu 
reinigen, daß er ſchon binnen 2 Stunden vollkommen waſſerhell 
und durchaus fuſelfrei ſich darſtellt und auch belm Lagern dieſe 
Reinheit behält; in eben dem Maße, als man von dem Entfu— 
ſelungsmittel weniger nimmt, dauert auch die Operation länger. 
Daſſelbe macht übrigens den Genuß des entfuſelten Brannt— 
weins für die Geſundheit nicht nachthellig, und beſitzt im Gegen— 
theile die ſchätzbare Eigenſchaft, das bei der Deſtillation aus den 
meiſt üblichen kupfernen Blaſen feher häufig mit übergehende Aus 
pferoxyd, fo wie auch andere zufällig beigemiſchte metalliſche Vez 
ftandtheile, aus dem Branntwein zu entfernen. 

Die praktiſche Anwendung dieſes Entfuſelungsmittels ift 
um ſo leichter, da die verſchiedenen, mitunter koſtſpieligen und 
immer ſehr langſam fördernden Operationen und Vortichtungen, 
welche bei den bisherigen Manipulationen (je nachdem man di— 
gerirte, filtrirte oder über Kohlen reetlficirte) zur Entfuſelung 
nothwendig waren, auf die einfache blos einmalige Operation 
beſchränkt find, daß der zu reinigende Geiſt mit dem Entfufez 
lungsmittel blos kalt digerlrt und dann klar abgegoſſen oder 
abgelaſſen wird. Auch in ökonomiſcher Hinſicht empfiehlt fidh 
dieſes Mittel, da man mit einem Aufwande von 4 Pf. à 12 
kr. einen Eimer Flüſſigkeit reinigen und fo vollkommen entfuſeln 
kann, daß das empfindlichſte Fuſelreagens (ſalpeterſaures Silber⸗ 
oryd) keine Bräunung mehr hervorbringt. Außer für alle jene 
zahlreichen Fälle, wo ein reiner fuſelfreier Spiritus nothwendig 
iſt, gewährt das Mittel des Herrn Plon beſonders Liqueurfabris 
kanten den großen Vortheil, daß durch daſſelbe der gewöhnliche rohe 
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Branntwein ſehr ſchnell zu den feinften Liqueurs, Eſſenzen, Par⸗ 
fums ꝛc. ohne große Mühe anwendbar wird. 

Auch für andere techniſche und pharmaceutiſche Zwecke iſt 
das Entfuſelungsmittel des Herrn Ploy als reinigendes und 
entfärbendes Agens ſehr intereſſant; fo entfärbt es z. B. Hirſch⸗ 
hornſpiritus, der durch das abgeſetzte Fuscin gebräunt und vers 
unreinigt war, binnen wenigen Minuten zu einer waſſerhellen 
Flüſſigkeit unter Entziehung jenes widrig brenzlichen Geruches, 
der die Producte der trockenen Deſtillation animaliſcher Stoffe 
ſtets begleitet, fo dafi die Flüſſigkeit nur noch rein ammoniaka⸗ 
liſch riecht. Auch dunkelge färbte und übelriechende mineraliſche 
Laugen können durch daſſelbe augenblicklich geklärt, geruchlos ges 
macht, und verunreinigende Eiſentheile aus ſelben entfernt wer— 
den, u. dgl. m. 


Nachtrag. 

Nach einer Mittheilung des prager Handelsmannes und 
Vereins mitgliedes, Herrn Franz Till wäre in dem Auffage: Bei— 
träge zur Kenntniß der induſtriellen Zuſtände der Staaten des 
deutſchen Zollvereins (Fortſetzung) Heft 3, pag. 73, wo es heißt: 
»bei welcher wieder die Abweſenheit der wiener Fabrikate von 
Machts und Comp. bedauert werden mußte, elnzuſchalten, daß 
nebſt dieſer Fabrik auch, und zwar vorzugswelſe Mayerhoffer 
und Klinkoſch, dann Fried. Arlt und Comp. filberplattirte 
Waaren für das In- und Ausland liefern. Bei der wiener 
Induſtrie-Ausſtellung v. J. 1835 wurden alle drei genannten 
Fabriken durch die ſilberne 1839 die von Mayerhoffer und 
Klinkoſch durch die goldene Medallle ausgezeichnet und der von 
Arlt und Comp. welche, feit 1812 beſtehend das älteſte Etabliſ— 
ſement dieſer Art im Lande iſt, durch ein Diplom bezeugt, daß 
ſie ſich neuerdings der ſilbernen Medaille würdig bewieſen habe. 

Ernſt v. Schwarzer. 


Neue Patente. 


Seit 29. Dezember 1842 bis 28. April 1843. 
Einfache Fabriksbefugniſſe wurden verliehen: 

Dem Moſes A. Wahle zum Weben und Färben von Schaf— 
und Baumwoll- dann Leinenſtoffen, in Prag. 

Dem Johann Georg After zur Erzeugung von Maſchinen⸗ 
papier in Böhmiſch⸗Kamnitz, leitm. Kr. 

Dem Stadt Schüttenhofner jüdiſchen Familianten und Hanz 
delsmanne Bernard Fürth zur Erzeugung der Zündhölzeln und 
des Phosphors in Schüttenhofen. 

Den Brüdern Guſtav, Otto und Franz Tegner aus Dër: 
kau zur Erzeugung chemiſcher Produkte namentlich von Schwefel— 
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verbindungen aus der Aſche der Dampfmafıhinen und den uns 
brauchbaren Steinkohlenabfällen in dem, auf dem erkauften Grun: 
de in Görkau zu errichtenden Gebäude, 

Der Amalia Bunzel zur Erzeugung von Strohhüten in 
Prag. ` 

Dem Karl Eduard Schwab zur Erzeugung von Baummwoll: 
und Leinwebewaaren dann von Garnen und Zwirn aus Baum— 
wolle und Leinen in Böhmiſch-Kamnitz leitm. Kreiſes. 

Dem Joſeph Ringhofer jun. zur Erzeugung aller Gat⸗ 
tungen von Kupferſchmied- und der einſchlägigen Metallwaaren 
in Prag. 

Dem Jakob Simon Bunzel zur Zubereitung des Fiſchbeins 
in Prag. 

Dem Schutzjuden Moritz Pollak zur Kotton- und Tüchel⸗ 
druckerei in Prag. 

Dem Ignaz Langer Sohn zur Leinen- und Baumwollwaa— 
ren⸗Druckerei zu Lindenau auf der Herrſchaft Bürgſtein. 

Dem Abraham Maut ner zum Betriebe der Weberei und 
Druckerei in Jungbunzlau. 

Dem Aron Albers Schwarzkopf zur Erzeugung aller 
Ledergattungen in Schüttenhofen. 

Dem Leopold Thomas zum Kämmen, Spinnen und Ver: 
weben der Schafwolle in Graßlitz, Elbogner Kreis. 

Dem Mechaniker Friedrich Ernſt Schneider aus Dresden 
zum Maſchinenbau in Karolinenthal. 


K. k. Konſulats veränderungen. 


Vom 11. Juli 1842. 

Seine Majeſtät haben dem proviſoriſchen Viceconſul und 
Verweſer des k. k. Generalconſulats in Liſſabon, Balthaſar Crit 
lanowich, den Titel und Rang eines k. k. Konſuls und den erz 
ledigten Poſten eines k. k. öſterreichiſchen Vicekonſuls in Raven⸗ 
na dem Michael Valentini zu verleihen geruht. 

S. k. k. Majeft. haben mit allerhöchſter Entſchl. v. 31. Okt. 
1842 die Errichtung eines k. k. Vicekonſulats zu Tromsoé für den 
Bezirk des norwegiſchen Amtes Finmarken zu bewilligen und den 
Handelsmann Andreas Aayaerd zum prov. Viceconſul daſelbſt zu 
ernennen geruht. 

S. k. k. Majeſtät haben den Daniel Desmond zum proz 
viſoriſchen k. k. Viceconſul in Philadelphia für den Staat Pen: 
ſylvanien zu ernennen geruht. 
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Gewerbeweſens 
für 1843. 
JE 2. 


Enthaltend die neu erſchienenen techniſchen Werke mit 
Ausnahme der Zeitſchriften. 


(Preiſe in Conv. Münze.) 


Bavo „Freiherr v., Anleitung zur chemifchen Unterſuchung 
des Bodens für Landwirthe. 8. Frankfurt a. M. 1843. 
Brönner, geh. 1 fl. 8 kr. 

Bennigſen⸗Forder, Nud. v., Das Zahlengeſetz in den Ges 
ſteins-Formationen, in Bezug auf Vertheilung von Thä⸗ 
lern, Quellen, fließenden und ſtehenden Gewäſſern, Er: 
höhungen und Ortſchaften, vornemlich in Nord-Frankreich 
gr. 4. Berlin, 1843, geh. 57 kr. 

Beſſin W., Vollſtändige Spiritus⸗Procent⸗Tabelle, oder ge⸗ 
naue Berechnung der Procentzahlen von 2 bis 1100 
Quart Spiritus zu je 70 — 91 Grade Alkohol, nach 
Tralles. Folio. Beeskow, 1842. Heymann, geh. 1 fl. 30 kr. 

Bleichrodt, Bauinſpector, Theoretiſch-praktiſche Abhandlung 
über die Urſachen der Feuchtigkeit in den Gebäuden, über 
Schwamm, Salpeterfraß, Rauch und Abtrittsgeruch und 
Angabe der Mittel, dieſe Uibel aus allen Gebäuden zu 
entfernen und ihnen beim Baue neuer vorzubeugen. Vierte 
ſehr vermehrte Auflage. Mit 6 lith. Tafeln. 8. Weimar, 
1843. Voigt. 1 fl. 30 kr. 

Gall, Dr. Ludw., Beſchreibung des Sckwarz'ſchen Dampf— 
apparates, nebſt Andeutung des einzig richtigen Brenna 
betriebsverfahrens. Mit zwei Steindrucktafeln. gr. 8. 
Trier, 1843. Gall, geh. 3 fl. 24 kr. 

Gotthard, Dr. J. K., Die Alaun- und Vitriolſiederei oder 
practiſche Anleitung zur einfachſten und vortheilhafteſten 
Gewinnung und Bereitung des Alauns und Vitriols. 8. 

„Quedlinburg, 1843. geh. 24. kr. 

Hänle, Dr. K. F., Die hydroelektriſche Metallüberziehung, 
oder Vergoldung, Verſilberung, Verplatinirung, Verkup⸗ 
ferung und Verzuckung auf galvaniſchem Wege. 8. Lahr, 
1843. geh. 1 fl. 
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SHeinichen, Dr. C. W. Hand⸗ und Hausbuch gemeinnütziger 
Kenntniſſe für alle Stände. 2. verm. Auflage. 2 Bände. 
3. Dresden, 1843. geh. 3 fl. 14 kr. 

Hennig, K., Der wohlunterrichtete Bäckermeiſter, ein Hands 
buch für angehende Bäcker und für das Bäckerweſen bez 
aufſichtigende Behörden. Mit Berechnungstabellen. 8. 
Meißen, 1843. geh. 54. 

Kientzle, Fr. X., Das Fuhrweſen in ſeiner Vervollkommnung 
und Gefahrloſigkeit, oder 4 neue, an Fuhrwerken jeder 
Art mit geringen Koſten leicht anzubringenden wichtigen 
Vorrichtungen, mit colorirten Abbildungen. Mit Tabel⸗ 
len. 8. München, 1843. Palm, geh 45 kr. 

Kützing, K., Theoretiſch⸗praktiſches Handbuch der Orgel 
baukunſt. Mit 8 Kupfertafeln. 2. verbeſſerte Ausg. 8. 
Bern, 1843. geh. 1 fl. 45 kr. 

Leuchs, C. L., Zuſammenſtellung der in den letzten 40 Jah⸗ 
ren in der Gerberei und Lederfabrikation gemachten Bes 
obachtungen und Verbeſſerungen. 3. ganz umgearbeitete 
Auflage mit Holzſchnitten und Steintafeln. gr. 8. Nürn⸗ 
berg, 1843. Leuchs, geh. 2 fl. 30 kr. 

Leuchs, Joh. K., Allgemeines Waren⸗Lexicon; oder: Boll: 
ſtändige Warenkunde, mit Angabe der Erzeugungs- und 
Bezugsorte der Art und Menge des Verbrauchs, der Preiſe 
und des Ganges des Handels. 3. wohlf. Aufl. 2 Bände. 
gr. 8. Nürnberg, 1843. Leuchs, Cart. 7 fl. 

Liebig, Juſtus, Dr. d. Med. u. Phil. Prof. d. Chemie. Die 
organiſche Chemie in ihrer Anwendung auf Agricultur 
und Phyſiologie. Vierte Auflage. gr. 8. geh. Braunſchweig, 
1843, Vieweg und Sohn. 3 fl. 

Marcet, F. (Profeſſor an der Akademie zu Genf.) Die Er⸗ 
perimental⸗Phyſik. Zum Selbſtunterricht für Gebildete 
und zum Gebrauche in Real- und polytechniſchen Schulen. 
Nach der dritten Auflage des franzöſiſchen überſetzt von 
G. Kißling, Profeſſor. Mit 6 Tafeln Abbild. 1. Lie⸗ 
ferung. 8. geh. Ludwigsburg, 1843, Naft. (Vollſtändig in 
6 Lieferungen.) 24 kr. 

Mittheilungen über Land⸗ und Hauswirhſchaft, Technik 
und Induſtrie. Zweiter vermehrter und verbeſſerter Ab- 
druck. 4. Breslau, 1843. Hirt. geh. 1 fl. 8 kr. 

Mühlböck, p. R., Bauordnung. Eine Sammlung der neu: 
ern hinſichtlich des Bauens in den k. k. öſterreichiſchen 
Staaten und der Reſidenzſtadt Wien ergangenen Berord- 
nungen und Geſetze, nebſt einem Anhang der Preistarife, 
der Materialien, Handlanger- und Profeſſioniſten-Arbei⸗ 
ten, 8. Wien, 1843. geh. 1 fl. 

Pauly, Th. v., Gegenwärtiger Standpunkt der Daguerreo⸗ 
typie in Frankreich, oder gründliche Anweiſung in dem 
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zehnten Theile einer Secunde Perſonen und belebte Lands 
ſchaften abzubilden. gr. 8. Dresden, 1843. Arnold, geh. 1fl. 

Pfiſter, J., Anleitung zur Erlernung der Kunſt neue und 
alte Stroh- und Holzhüte zu waſchen, zu färben, zu ops 
pretiren. Mit Zeichnungen. 12. Frankfurt a. M., 1843. 
Sauerländer, geh. 45 kr. A 

Habenborft, Populär⸗praktiſche Botanik, oder Anleitung die 
in Deutſchland häufig wildwachſenden und gezogenen 
Gewächſe fennen zu lernen. 8. Leipzig, 1843. Kummer, 
2 fl. 54 kr. 

Reductionsſchema nach der Echelle des reductions des Pros 
feſſor Fontaine zu Paris, vervollkommnet für deutſche Kiei- 
dermacher, Meiſter und Geſellen. Zur bequemen Nach— 
zeichnung von Patronen für Mäntel, Oberröcke, Fräcke, 
Weſten und Pantalone. Mit einem zehufach verkleinerten 
Reductionsſchema und lithographirten Muſterpatronen. 
Zweite verbeſſerte Auflage. 4. Weimar, 1843. Voigt. 
geh. 45 kr. 

Sachs, S., Auweiſung zur Berechnung und Anfertigung der 
Bauauſchläge. Enthalteud die Berechnung des Arbeits— 
lohns und der Materialien bei den in der Baukunſt vorz 
kommenden Arbeiten. Mit einem Atlas von 45 Figuren 
Tafeln in Folio. gr. 8 Berlin, 1843. geh. 9 fl. 

Schlieben, W. E. A. v., Die niedere Meßkunde als Inſtrue— 
tion für Civilingenicure. 2 Bändchen. Neue Ausgabe, mit 
8 Kupfertafeln. 8. Quedlinburg, 1843. 45 tr. 

Schlimbach, G. K. F., und Becker K. F., Uiber die Struck— 
tur, Erhaltung, Stimmung und Prüfung der Orgel. 3. 
Auflage. Mit 5 Kupfertafeln. gr. 8. Leipzig, 1843. 
Breitkopf und H., geh. 2 fl. 

Schmied, C., Die Korb- und Strohflechtkunſt und die Sieb- 
macherei. Mit 77 Abbildungen. 8. Weimar, 1843. Voigt. 
1 fl. 30 kr. 

Schmied, L., die Fabrikation der Regen- und Sonnenſchirme 
fo wie der Fächer. Mit Berückſichtigung der Neparatıs 
ren dieſer Fabrikate, Mit 24 Abbildungen. 8. Weimar, 
1843. Voigt, 54 kr. 

Schmidt, Beiträge zur Kenntniß der Büchſenmacherkunſt und 
zur richtigen Beurtheilung der Schießgewehre. Auf viel⸗ 
jährige prakt. Erfahrung gegründet und allen Jagd- und 
Gewehrliebhabern mitgetheilt. Mit 10 Tafeln Abbild. 8. 
Weimar 1843. Voigt. 1 fl. 54 kr. 

Schubert, A. J., Der gewandte Clavier-Stimmer. Mit 
zwanzig Notenbeiſpielen. 12. Weſel, 1843. Bagel, geh. 30 kr. 

Schwabe, F., Beſchreibung eines durch Erfahrung bewähr— 
ten Sparofens für Zimmerheitzung. 8. Deſſau, 1843. 
Aue, geh. 15 kr. 
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Seidemann, E., Vorſchläge um Waſſer und Windmühlen 
bei Waſſer und Windmangel im Gange zu erhalten. Mit 
2 Abbildungen. 8. Leipzig, 1843. Pönik, geh. 24 kr. 
Thon, Gründliche Anleitung alle Arten meerſchaumener Pfeis 
fenköpfe, fo wie hölzerner Ulmer, und wimmeriger Göt— 
tinger Pfeifenköpfe fabrikmäßig zu verfertigen, zu beſchla⸗ 
gen und ihnen durch gute Politur ein ſchönes, glänzen⸗ 
des und dauerhaftes Anſehn zu geben. Zweite Ausgabe 
8. Weimar, 1843. Voigt. 1 fl. 8 kr. 
Türk, Wilh. v., Vollſtändige Anleitung zur zweckmäßigen 
. Behandlung des Seidenbaues und des Haspelns der Sei— 
de, ſowie zur Erziehung der Maulbeerbäume. Mit 3 
Kupfertafeln. 3. Auflage. 8. Leipzig, 1843. Reichenbach, 
geh. 1 fl. 20 kr. Ñ 
Weckeſſer, K. G., Praktiſch-chemiſches Färbebuch, oder 
die Zubereitungsfunft aller in der Kottondruderei und 
Färberei vorkommenden chemiſchen Präparate und Beurs 
theilung der nöthigen Reagentien. 8. Quedlinburg, 1842. 
geh. 45 kr. 


Diteräriheh-gewerblicher 
ANZBIGBER 


4843> Nr" 5. 


Aufträge zu Anzeigen beſorgt ohne Commiſſions-Gebühr 

beſtens die Buchhandlung Borroſch & Andre in Prag. 

Die beiſpiellos niedrige Einrückungsgebühr ift für eine 

nicht geſpaltene Groß-Octav-Columne (aus 48 Garmond- oder 

52 Petit = Zeilen beſtehend) für einmal 1 fl. 36 kr. C. M. (1 Thl. 
ggr. Pr. C.), jedes folgendemal 1 fl. 12 kr. C. M. (20 agr. Pr. C.) 


Offerte. 


Ein Mann von reiferen Jahren wünſcht als Disponent, Corre= 
fpondent oder Buchhalter in einer Fabrik beſchäftiget zu werden, und 
würde in einem kleineren Geſchäfte auch das Weſentliche dieſer ver⸗ 
ſchiedenen Leiſtungen in feiner Perſon zu vereinigen wiffen. 

Nähere Auskunft ertheilt auf frankirte Zuſchriften 
In Brünn die Buchhandlung die Buchhandlung 

Fr. Gaſtl. Borroſch & Andre. 


In allen Buchhandlungen iſt zu haben, in Prag bei 
Borroſch & Andrés 


Das Ganze des Steindrucks 


oder vollſtaͤndige theoretifch = praktifche Anweiſung zur Ausübung ber 
Lithographie in ihrem ganzen Umfange und auf ihrem jetzigen Stand: 
punkte. Anleitung zur Anfertigung von Steinzeichnungen nach allen 
gebräuchlichen Manieren, zur Lithochromie oder dem Farbendrucke und 
zu allen ſonſtigen lithographiſchen Operationen, Beſchreibung aller 
Apparate und Geräthſchaften z. Nebſt Anhang über die Zinkogra— 
phie. Mit Zugrundelegung der erſten Auflage des bekannten P e- 
ſcheck'ſchen Werks nach den jetzigen Bedürfniſſen ganz neu bearbei⸗ 
tet von Dr. L. Bergmann. 8. Mit 63 Abbild. 2 fl. C. M. 
(Bildet auch den 43. Bd. des Schauplatzes für Künſte und Handwerke) 


Seit Jahren konnte keine der zahlreichen Beſtellungen auf Y ez 
ſcheck's Steindtuck befriedigt werden, weil das Werk vergriffen war 
und es an einem fähigen Bearbeiter, wie er ſich nun endlich in Hrn. 
Dr. Bergmann, der ſich mit dieſer Kunſt ſo vielfach, zuletzt 
in Wien, beſchäftigte, gefunden hat. Daſſelbe ergänzt ſelbſt 
das bekannte große Werk von Engelmann, beſonders, da darin 
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fo viele weſentliche Umftände ganz übergangen find, Ein Blick übers 
zeugt Iden von feiner ganz praktiſchen Tendenz, denn hier findet Lia 
thograph und Drucker alles, was er wiſſen muß, und zwar in Angas 
ben von Apparaten, Inſtrumenten und Manipulationen“, von denen 
die mehreſten bis jetzt noch nicht öffentlich bekannt 
ſind. Mit beſonderer Sorgfalt iſt der Farbendruck behandelt. Die 
Vorſchriften über Feder- und Kreidezeichnung, Uiber- und Umdrud, 
gravirte und radirte Manier, Aquatinta ſind nach den neueſten Er— 
fahrungen ſo deutlich mitgetheilt, daß jeder Künſtler darnach arbeiten 
und ſchwerlich eine Frage ſtellen kann, die hier nicht beantwortet 
iſt. Die Abbildungen ſind deutlich in großem Maßſtabe und machen 
den Vortrag noch lichtvoller. 


In allen Buchhandlungen iſt zu haben, in Prag bei 
Borroſch & Andre 
C. F. Scherf (Kunſt⸗ und Schönfärber zu Freiburg a. d, U.) 
Theoretiſch-praktiſche Belehrung über die Anſtellung und 
- Führung der Waidindigküpe, 
ſo wie über die Krankheiten derſelben, nebſt genauer Angabe ihrer 
Kennzeichen und Heilmittel und einer erläuternden Sammlung von 
Stahlproben. 8. Mit 1 illum. Quarttafel. 1 fl. 54 kr. C. M. 
(Bildet auch den 120. Bd. des Schauptatzes der Künſte u. Handwerke.) 
Der Verfaſſer hat ſich auf den Standpunkt des Lehrlings, 
des Geſellen, ja ſelbſt des Meiſters verſetzt, dem es an den fo në: 
thigen phyſikaliſchen und chemiſchen Kenntniſſen gebricht. Seine teiz 
che Erfahrung hat es ihm möglich gemacht, mehrere intereſſante 
Krankheitsfälle der Waidindigküpe nebſt rationeller Behandlung und 
Wiederherſtellung derſelben unter Bezugnahme auf die geſetzten und 
gezogenen Stahle mitzutheilen, ſo daß Jeder, nach dieſem Buche, 
im Stande iſt, eine krankhafte Waldindigküpe, die immer einen 
Werth von 50-60 Rthlr. hat, wieder herzuſtellen und brauchbar 
zu machen, die Viele mit großem Schaden wegſchütten müſſen. 


In allen Buchhandlungen iſt zu haben, in Prag bei 
Borroſch A André: 


M. Thierry, E 
neue Zeichnungen für den Treppenbau in Stein, 
Zimmermanns und Tiſchlerarbeit und in Eifenguf. Aus dem Fran⸗ 
zöſiſchen. 4. Mit 24 lithographirten Quarttaf. 2 fl. 15 kr. C. M. 

Dieſes ſchönſte und neueſte Werk über Treppenbau zeichnet ſich 
vor allen andern auf das Vortheilhafteſte aus, indem es uns ganz neue 
berrliche franzöſiſche Zeichnungen zuführt und hauptfächlich die Aufgabe 
löſ't, wie trotz der Beſchränkung an Platz doch elegante 
und bequeme Treppen conſtruirt werden können, eine 
Kunſt, worin es Niemand weiter als die Pariſer gebracht hat, die ſo oft 
Gelegenheit haben, die Schwierigkeit der Engigkeit zu bekämpfen, 


— 
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